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การพฒันาสถานประกอบการผลติอาหารให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วธิกีารทีด่ใีนการผลติ

อาหารเป็นพื้นฐานการจัดการความปลอดภัยอาหารที่ผู้ประกอบการต้องด�าเนินการเพื่อสร้าง  

ความมั่นใจให้กับผู้บรโิภค โครงการนี้มวีัตถุประสงค์เพื่อสร้างความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องตาม

หลักวชิาการและพัฒนาสถานประกอบการผลติอาหารให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานด้วยการ  

มส่ีวนร่วมส�าหรบัผู้ประกอบการ 10 ราย จากจังหวัดปัตตาน ี4 ราย จังหวัดยะลา 4 ราย และ

จังหวัดนราธิวาส 2 ราย ส�าหรับอาหารฮาลาล 2 กลุ่ม คือ อาหารพร้อมรับประทาน ได้แก่ 

ขนมจีนเส้นสด หัวข้าวเกรียบ และอาหารส�าเร็จรูป ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ลูกหยี กล้วยหินฉาบ        

ข้าวเกรยีบปลา ขงิผง น�้าพรกิ กล้วยน�า้ว้าเส้น และมะพร้าวคั่ว การด�าเนนิงานมดีังนี้ 1) การ  

คัดเลอืกผู้ประกอบการ 2) การประเมนิสถานประกอบการก่อนเข้าร่วมโครงการ 3) การศกึษา

ดูงาน 4) การพัฒนาสถานประกอบการผลิตอาหาร และ 5) การประเมินสถานประกอบการ 

หลงัเข้าร่วมโครงการ ผลจากการด�าเนนิงาน พบว่า คะแนนประเมนิสถานประกอบการทกุหมวด

เป็นไปตามเกณฑ์และผลิตภัณฑ์ของกลุ่มได้รับการรับรองคุณภาพจากการคัดสรรสุดยอด     

หนึ่งต�าบลหนึ่งผลติภัณฑ์ของกรมพัฒนาชุมชนปี พ.ศ. 2562 ระดับสี่ดาว 5 ราย และห้าดาว    

2 ราย เป็นการยืนยันว่าสถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการมีการจัดการความปลอดภัยใน

การผลติอาหารที่เป็นไปตามมาตรฐาน สามารถพัฒนาต่อยอดไปสู่การพัฒนาผลติภัณฑ์ อายุ

การเก็บรักษา และการตลาดต่อไป 
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The development of food production facilities following good food production methods 

is the basis of food safety management that an entrepreneur needs to build up consumer 

confidence. The objectives of this project are generating knowledge, understanding the  

academically correct principles, and developing food production facilities by the standards. 

The project has involved ten halal food processing enterprises from the provinces of Pattani 

(4), Yala (4), and Narathiwat (2), producing two types of halal food: ready-to-eat food (fresh 

rice noodles, rice crackers) and convenience food (Luk-Yee products, Hin banana chips, fish 

crackers, ginger powder, chilli paste, Nam-Wa banana sticks, and toasted coconut). The 

research methods are as follows: 1) entrepreneur selection 2) enterprise assessment before 

project participation, 3) site visit, 4) food processing facility development and 5) enterprise 

assessment after the operation. The research results show that enterprise assessment scores 

in all categories meet the standards, and their food products have accredited quality           

certification with a four-star level (5 enterprises) and five-star level (2 enterprises) from     

the best of One Tambon One Product (OTOP) selection of the Department of Community           

Development in 2019. In conclusion, this can ensure that a safety arrangement in the       

production of all participating food enterprises achieves the standards with potentialities for 

product development, shelf life research and marketing strategy.
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บทนŀา  

ในปัจจุบันผู ้บริโภคให้ความส�าคัญกับความปลอดภัย

อาหารเพิ่มมากขึ้น ส่วนหนึ่งเป็นผลจากรายงานการเจ็บป่วยเชงิ

ประจกัษ์ทีเ่กดิจากอนัตรายในอาหารผ่านสือ่ประเภทต่าง ๆ  ท�าให้

ผู้บริโภคหันมาสนใจกับรายละเอียด ความเป็นมาของวัตถุดิบ  

และกระบวนการผลติอาหารแต่ละชนดิ บนพื้นฐานของคุณภาพ

มาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ (Fielding et al., 

2011; Ali & Suleiman, 2016) ด้วยเหตุนี้ผู้ผลติอาหารจงึจ�าเป็น

ต้องผลติอาหารให้สอดคล้องกบัพฤตกิรรม และตอบสนองความ

ต้องการเหล่านี้เช่นเดยีวกัน ทัง้นี้เพื่อสร้างความมั่นใจด้านความ

ปลอดภัยอาหารให้กับผู้บรโิภค เพิ่มความสามารถในการแข่งขัน

ทางการตลาดและเป็นการปฏบิตัติามกฎหมายคุม้ครองผูบ้รโิภค 

ประเทศไทยมมีาตรการในการควบคมุ รบัรองคณุภาพและ

ความปลอดภัยในการผลิตอาหารผ่านการด�าเนินการของ     

หน่วยงานภาครัฐ เช่น การรับรองสถานที่ผลติอาหาร (อย.) และ

การรับรองสุขลักษณะที่ดใีนการผลติอาหาร (GMP) ที่รับผดิชอบ

โดยส�านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ 

การรับรองคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ของกระทรวง

อุตสาหกรรม เป็นต้น ซึ่งผู้ประกอบการผลิตอาหารต้องปฏิบัติ

ตามทั้งโดยสมัครใจและปฏิบัติตามกฎหมาย นอกจากนี้รัฐบาล

ยังมีนโยบายส่งเสริมให้ผู้ประกอบการผลิตอาหารมีการพัฒนา

เพื่อยกระดับคุณภาพมาตรฐาน ผ่านโครงการของกระทรวงและ

หน่วยงานต่าง ๆ เช่น โครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งต�าบลหนึ่ง

ผลติภัณฑ์ไทย (OTOP Product Champion: OPC) ของกรมพัฒนา

ชุมชน กระทรวงมหาดไทย ที่มีจุดประสงค์เพื่อสร้างงาน สร้าง 

รายได้ให้กบัชมุชน ท�าให้เกดิการพฒันาผูป้ระกอบการผลติอาหาร

ในชุมชนและผู้ประกอบการรายย่อย (SMEs) สู่การผลิตที่ได้

มาตรฐานโดยมีเงื่อนไขว่าผู้ประกอบการผลิตอาหารที่ประสงค์ 

จะเข้าร่วมโครงการ OPC จะต้องผ่านการรับรองมาตรฐานตาม

กฎหมายก�าหนด เช่น อย. และ/หรือ มผช. เป็นเบื้องต้นก่อน     

ทัง้นี้ในขัน้ตอนการด�าเนนิงาน กรมพัฒนาชุมชนก�าหนดให้มกีาร

จดทะเบยีนผู้ประกอบการ OTOP ทั่วประเทศ และจากฐานข้อมูล

ดังกล่าวมีผู้จดทะเบียนระหว่างปี พ.ศ. 2557-2562 จ�านวน 

186,356 ราย เมื่อน�ามาจัดกลุ่มตามศักยภาพ คอื A, B, C และ 

D พบว่าผู้ประกอบการที่อยู่ในกลุ่ม D คอื “กลุ่มปรับตัวเพื่อการ

พฒันา (Quadrant D)” มจี�านวนสงูถงึ 141,748 ราย (ร้อยละ 76.1) 

และในจ�านวนนี้เป็นผู้ประกอบการ OTOP ประเภทอาหารจ�านวน

สูงสุด คอื 57,242 ราย (ร้อยละ 40.38) จงึเป็นความจ�าเป็นที่

หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องต้องบูรณาการการท�างาน เพื่อ       

ยกระดับผู้ประกอบการเหล่านี้ให้เข้าสู่มาตรฐานและพัฒนา

ศกัยภาพสูก่ารแข่งขันต่อไป (Community Development Department, 

2019)

การด�าเนินการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารเพื่อการขอ 

รบัรองตามกฎหมาย ผูป้ระกอบการต้องมคีวามมุง่มัน่ตัง้ใจอย่าง

มาก เนื่องจากต้องใช้งบประมาณและความร่วมมือของสมาชิก

หรอืบคุลากรทีป่ฏบิตังิานในสถานทีผ่ลติอาหาร โดยผูป้ระกอบการ 

ผลิตอาหารในสามจังหวัดชายแดนใต้มีลักษณะเป็นกลุ่มแม่บ้าน 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 

(SMEs) จ�าเป็นต้องได้รบัการช่วยเหลอืในการพฒันายกระดบัตาม

ศกัยภาพ เนือ่งจากผูป้ระกอบการขนาดเลก็เหล่านี้มข้ีอจ�ากดัด้าน

เงนิทุนและด้านบุคลากร (Yapp & Fairman, 2006) นอกจากนี้มี

รายงานการวิจัยของ Arpanutud (2015) ระบุว่าปัจจัยที่ส่งผล    

ในการน�าระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารมาใช้ใน

อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารขนาดกลางและขนาดย่อมใน

ประเทศไทย ประกอบด้วย 1) การคาดหวังการยอมรับทางสังคม 

2) ความมุ่งมั่นของผู้บริหาร 3) การมีระบบการจัดการความ

ปลอดภยัอาหารของคูแ่ข่ง 4) การได้รบัความรูแ้ละข้อมลูข่าวสาร

เกี่ยวกับการจัดการความปลอดภัยอาหาร และ 5) ขนาดของ

กจิการ ดงันัน้วัตถปุระสงค์การด�าเนนิงานโครงการคอืการพฒันา

สถานที่ผลิตอาหารอันเป็นโครงสร้างพื้นฐานส�าคัญในการผลิต

อาหารปลอดภัย ควบคู่กับการพัฒนาบุคลากรในสถานที่ผลิต

อาหารให้มคีวามรู้ มคีวามตระหนัก และมสีุขลักษณะส่วนบุคคล

ทีด่ใีนการผลติอาหาร ซึง่จะส่งผลให้เกดิการยกระดบัการจดัการ

ความปลอดภยัในสถานทีผ่ลติอาหาร ตามความจ�าเป็นและความ

เหมาะสมตามบรบิทของผู้ประกอบการแต่ละกลุ่ม

สčานการĊŧที่เปūนอยİţเċมิ   

ผู้ประกอบการผลิตอาหารฮาลาลที่เข้าร่วมพัฒนาการ     

ยกระดับสถานประกอบการจ�านวน 10 กลุ่ม จาก 3 จังหวัด มี

ดังนี้

กĜįţมที่ 1 กĜįţมวิสาĢกิจชįมชนĴมţบŤานเกĠČรนŀ้าČก

ทรายùาว 

สถานที่ตัง้ หมู่ที่ 5 ต�าบลทรายขาว อ�าเภอโคกโพธิ์ จังหวัด

ปัตตาน ีเริ่มก่อตัง้กลุ่มเมื่อปี พ.ศ. 2535 มสีมาชกิจ�านวน 32 คน 

ผลติภณัฑ์ของกลุม่ คอื กล้วยน�้าว้าเส้น และผลติภณัฑ์จากผลไม้

xx471
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ตามฤดูกาล ตราสนิค้าของกลุ่ม คอื “น�้าว้า” ด�าเนนิการผลติ 5 

วันต่อสัปดาห์ ตลาดในการจ�าหน่ายคือร้านจ�าหน่ายของฝาก

ภายในจังหวัดปัตตานี และการออกร้านในงานมหกรรมสินค้า  

ต่าง ๆ  สถานทีผ่ลติอาหารของกลุม่เป็นอาคารชัน้เดยีว โครงสร้าง

แข็งแรงแต่ยังไม่สามารถป้องกันแมลงและสัตว์น�าโรคได้อย่างมี

ประสทิธภิาพ 

กĜįţมที่ 2 กĜįţมĜİกĢยสีħċาวา 

สถานทีต่ัง้ 34/2 หมูท่ี ่6 ต�าบลสะดาวา อ�าเภอยะรงั จงัหวดั

ปัตตาน ีเริ่มก่อตัง้กลุ่มเมื่อปี พ.ศ. 2549 มสีมาชกิจ�านวน 18 คน 

ผลติภณัฑ์ของกลุม่ คอื ลกูหยฉีาบและลกูหยกีวน ตราสนิคา้ของ

กลุ่ม คอื “สะดาวา” ด�าเนนิการผลติ 3 วันต่อสัปดาห์ ตลาดใน

การจ�าหน่ายคอืร้านจ�าหน่ายของฝากในจังหวัดปัตตาน ีและการ

ออกร้านในงานมหกรรมสนิค้าต่าง ๆ  สถานทีผ่ลติอาหารของกลุม่

เป็นอาคารชัน้เดยีว มโีครงสร้างแข็งแรงแต่ยังไม่สามารถป้องกัน

แมลงและสัตว์น�าโรคได้อย่างมีประสิทธิภาพ การควบคุมการ   

ปนเปื้อนจากคนสู่ผลติภัณฑ์ยังไม่เพยีงพอ 

กĜįţมที่ 3 กĜįţมĴมţบŤานเกĠČรกรบŤานบราĵอสามัคค ี

สถานที่ตัง้ 44 หมู่ที่ 1 ต�าบลประจัน อ�าเภอยะรัง จังหวัด

ปัตตาน ีเริ่มก่อตัง้กลุ่มเมื่อปี พ.ศ. 2538 มสีมาชกิจ�านวน 30 คน 

ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม คือ ขิงผง ตราสินค้าของกลุ่ม คือ “Brao” 

ด�าเนินการผลิต 2 วันต่อสัปดาห์ ตลาดในการจ�าหน่ายคือร้าน

จ�าหน่ายของฝากในจังหวัดปัตตานี และการออกร้านในงาน

มหกรรมสินค้าต่าง ๆ สถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มเป็นอาคาร   

ชั้นเดียว โครงสร้างแข็งแรงแต่ไม่มีรั้วกั้นป้องกันสัตว์เลี้ยง ม ี

เครือ่งมอืและอปุกรณ์ในการผลติเพยีงพอ การจดัเกบ็วตัถดุบิและ

ส่วนผสมยังไม่เหมาะสม และการจัดการพื้นที่ในการผลิตยังไม่

เป็นไปตามล�าดับสายการผลติ

กĜįţมที่ � กĜįţมวสิาĢกจิชįมชนบįĢงารายา 

สถานที่ตัง้ 1/4 หมู่ที่ 3 ต�าบลตะลุโบะ อ�าเภอเมอืง จังหวัด

ปัตตานี เริ่มก่อตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2554 มีสมาชิกจ�านวน 13 คน 

ผลติภัณฑ์ของกลุ่ม คอื ข้าวเกรยีบปลา ตราสนิค้าของกลุ่ม คอื 

“Cntai” ด�าเนนิการผลติ 2 วันต่อสัปดาห์ ตลาดในการจ�าหน่าย

คือร้านจ�าหน่ายของฝากในจังหวัดปัตตานี และการออกร้านใน

งานมหกรรมสนิค้าต่าง ๆ  สถานทีผ่ลติอาหารของกลุม่เป็นอาคาร

ชั้นเดียว โครงสร้างแข็งแรงแต่ยังไม่สามารถป้องกันแมลงและ 

สัตว์น�าโรคได้อย่างมีประสิทธิภาพ บริเวณบรรจุยังไม่แยกเป็น

สัดส่วน ต้องการปรับปรุงอาคารผลติใหม่แยกจากสายการผลติ

เดมิ

กĜįţมที่ 5 กĜįţมĢัวùŤาวเกรยีบČĜาċเกţา 

สถานที่ตัง้ 23 ซอย 1 ถนนจารูพัฒนา อ�าเภอเมอืง จังหวัด

ยะลา เริ่มก่อตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2554 เป็นกิจการเจ้าของคนเดียว 

ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม คือ หัวข้าวเกรียบ (ข้าวเกรียบสด) ยังไม่มี

ตราสนิค้าเป็นของตนเอง ด�าเนนิการผลติ 6 วนัต่อสปัดาห์ ตลาด

ในการจ�าหน่ายคือผ่านพ่อค้าคนกลางและจ�าหน่ายเองใน

ตลาดสด สถานทีผ่ลติอาหารเป็นพื้นทีต่่อเตมิจากบ้านทีอ่ยูอ่าศยั

และอยู่ระหว่างการสร้างอาคารผลติหลังใหม่

กĜįţมที่ 6 กĜįţมเกĠČรยั่งยนื 

สถานที่ตั้ง 9/12 ถนนเวฬุวัน ต�าบลสะเตง อ�าเภอเมือง 

จังหวัดยะลา เริ่มก่อตัง้เมื่อปี พ.ศ. 2540 มสีมาชกิจ�านวน 9 คน 

ผลติภัณฑ์ของกลุ่ม คอื กล้วยหนิฉาบรูปแบบต่าง ๆ ตราสนิค้า

ของกลุ่ม คอื “ส วจิติร” ด�าเนนิการผลติ 5 วันต่อสัปดาห์ ตลาด

ในการจ�าหน่ายคอืรา้นจ�าหน่ายของฝากในจงัหวดัยะลา และการ

ออกร้านในงานมหกรรมสนิค้าต่าง ๆ  สถานทีผ่ลติอาหารของกลุม่

เป็นอาคารชั้นเดียวติดกับที่อยู ่อาศัย โดยแบ่งแยกพื้นที่ผลิต

อาหารชดัเจน มโีครงสร้างแข็งแรงแต่ยงัไม่สามารถป้องกนัแมลง

และสัตว์น�าโรคได้อย่างมปีระสทิธภิาพ

กĜįţมที่ � กĜįţมĴมţบŤานอัĜอĥิŧĜาน 

สถานทีต่ัง้ 22 ซอย 2 ถนนสโิรรส อ�าเภอเมอืง จงัหวดัยะลา 

เริ่มก่อตัง้เมื่อปี พ.ศ. 2555 มสีมาชกิจ�านวน 12 คน ผลติภัณฑ์

ของกลุ่ม คือ น�้าพริกรูปแบบต่าง ๆ ตราสินค้าของกลุ่ม คือ  

“อัลอิฮ์ลาน” ด�าเนินการผลิต 2 วันต่อสัปดาห์ ตลาดในการ

จ�าหน่ายคอืการออกร้านในงานมหกรรมสนิค้าต่าง ๆ  สถานทีผ่ลติ

อาหารของกลุ่มเป็นส่วนหนึง่ของทีอ่ยู่อาศยั ต้องการกัน้ผนงัเพือ่

แยกเป็นพื้นที่ส�าหรับผลติอาหาร 

กĜįţมที่ � กĜįţมùนมจนีอัศĜาน 

สถานที่ตั้ง 245 หมู่ที่ 1 ต�าบลตลิ่งชัน อ�าเภอบันนังสตา 

จังหวัดยะลา เริ่มก่อตัง้เมื่อปี พ.ศ. 2555 เป็นกจิการเจ้าของคน

เดยีว ผลติภัณฑ์ของกลุ่ม คอื ขนมจนีเส้นสด ตราสนิค้าของกลุ่ม 

คือ “Aslan” ด�าเนินการผลิต 6 วันต่อสัปดาห์ ตลาดในการ

จ�าหน่ายคอืผ่านพ่อค้าคนกลาง และจ�าหน่ายตรงให้กับผู้บรโิภค 

สถานทีผ่ลติอาหารของกลุม่เป็นอาคารชัน้เดยีว โครงสร้างแขง็แรง 

แต่การจดัการพื้นทีใ่นการผลติยงัไม่เป็นไปตามล�าดบัสายการผลติ 

กĜįţมที่ � กĜįţมùŤาวเกรยีบบŤานĶĢมţ 

สถานที่ตัง้ 38/5 หมู่ที่ 5 ต�าบลกะลุวอเหนอื อ�าเภอเมอืง 

จังหวัดนราธิวาส เริ่มก่อตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2545 มีสมาชิกจ�านวน  
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23 คน ผลติภัณฑ์ของกลุ่ม คอื ข้าวเกรยีบปลา ตราสนิค้าของ

กลุ่ม คอื “ข้าวเกรยีบบ้านใหม่” ด�าเนนิการผลติ 5 วันต่อสัปดาห์ 

ตลาดในการจ�าหน่ายคอืร้านจ�าหน่ายของฝาก และการออกร้าน

ในงานมหกรรมสินค้าต่าง ๆ สถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มเป็น

อาคารชั้นเดียว โครงสร้างแข็งแรง บริเวณพื้นของอาคารผลิต 

บางส่วนยังคงเป็นพื้นดิน ซึ่งมีความเสี่ยงต่อการปนเปื ้อนสู ่   

อาหาร

กĜįţมที ่1� กĜįţมวสิาĢกจิชįมชนĴปรรİปมħพรŤาวบŤานทอน 

สถานที่ตัง้ 38/5 หมู่ที่ 5 ต�าบลกะลุวอเหนอื อ�าเภอเมอืง 

จังหวัดนราธิวาส เริ่มก่อตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2545 มีสมาชิกจ�านวน  

20 คน ผลติภัณฑ์ของกลุ่ม คอื มะพร้าวคั่ว ตราสนิค้าของกลุ่ม 

คือ “อามาน” ด�าเนินการผลิต 4 วันต่อสัปดาห์ ตลาดในการ

จ�าหน่ายคอืจ�าหน่ายผ่านพ่อค้าคนกลาง และการออกร้านในงาน

มหกรรมสินค้าต่าง ๆ สถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มเป็นอาคาร   

ชัน้เดยีว โครงสร้างแข็งแรง บรเิวณพื้นของอาคารผลติบางส่วน

ยังคงเป็นพื้นดนิ ซึ่งมคีวามเสี่ยงต่อการปนเปื้อนสู่อาหาร

กรħบวนการทีĶ่ชŤĶนการเปĜีย่นĴปĜง
ĴĜħการยอมรบัùองชįมชนเปşาĢมาย 

การพัฒนายกระดับสถานประกอบการผลิตอาหารเพื่อให้

เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP เป็นการด�าเนินงานแบบมีส่วนร่วม

ระหว่างผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการและอาจารย์ที่ปรึกษา

ประจ�ากลุ ่ม ทั้งนี้ผู ้ประกอบการสามารถพัฒนาตนเองตาม

ศกัยภาพโดยมอีาจารย์ทีป่รกึษาประจ�ากลุม่ร่วมวางแผน ตดิตาม 

และแก้ปัญหา ณ สถานประกอบการผลติอาหารนัน้ ๆ ขัน้ตอน

การด�าเนนิงาน (ภาพที่ 1) มดีังนี้
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ùั้นČอนที่ 1 การคัċเĜอืกēİŤปรħกอบการ 

ขั้นตอนการคัดเลือกผู้ประกอบการผลิตอาหารเข้าร่วม

โครงการโดยการประชาสัมพันธ์ให้ผู้ประกอบการผลิตอาหารใน

พื้นทีส่ามจงัหวดัชายแดนภาคใต้ คอื ปัตตาน ียะลา และนราธวิาส 

สมัครเข ้าร ่วมโครงการผ่านช่องทางต่าง ๆ ได ้แก ่ ป ้าย

ประชาสัมพันธ์ สื่อวิทยุ และผ่านหน่วยงานภาครัฐ ได้แก่ 

ส�านักงานพัฒนาชุมชน ส�านักงานสาธารณสุข ส�านักงาน

อุตสาหกรรม ส�านักงานส่งเสริมอุตสาหกรรมขนาดกลางและ

ขนาดย่อมของแต่ละจังหวัด และด�าเนินการคัดเลือกโดยวิธีการ

สัมภาษณ์ร่วมกับการลงพื้นที่ ณ สถานประกอบการ ขัน้ตอนนี้มี

จุดประสงค์เพื่อคัดเลือกผู้ประกอบการที่มีความพร้อมและมี

ความตั้งใจในการพัฒนาตนเอง ซึ่งเงื่อนไขที่ใช้เป็นเกณฑ์ในการ

พจิารณาคัดเลอืก มดีังนี้

1) ผูป้ระกอบการต้องมอีาคารผลติอาหารทีเ่ป็นโครงสร้าง

หลักแข็งแรง แยกจากที่พักอาศัย

2) หัวหน้ากลุ่มหรือเจ้าของกิจการมีความมุ่งมั่น ตั้งใจใน

การพัฒนาตนเองและมีเวลาในการเข้าร่วมกิจกรรมตลอด

โครงการ 

3) การด�าเนินการผลิตอาหารมีความสม�่าเสมอและ           

ต่อเนื่อง

ēĜการคċัเĜอืกēİŤปรħกอบการเพือ่เùŤารţวมĵครงการ ใน

กิจกรรมนี้มีผู ้ประกอบการผลิตอาหารให้ความสนใจเข้าร่วม

โครงการจ�านวน 25 ราย และผ่านการคัดเลือก 10 ราย คือ          

ผู้ประกอบการจากจังหวัดปัตตานี 4 ราย จังหวัดยะลา 4 ราย 

และจังหวัดนราธิวาส  2 ราย จ�าแนกตามผลิตภัณฑ์อาหาร

ที่ท�าการผลิตเป็น 2 กลุ่ม คือ อาหารพร้อมรับประทาน ได้แก่  

ขนมจีนเส้นสด หัวข้าวเกรียบ และอาหารส�าเร็จรูป ได้แก่ 

ผลิตภัณฑ์ลูกหยี กล้วยหินฉาบ ข้าวเกรียบปลา ขิงผง น�า้พริก 

กล้วยน�้าว้าเส้น และมะพร้าวคั่ว ซึ่งพบว่าขั้นตอนการคัดเลือก    

ผู้ประกอบการนี้ส่งผลต่อความส�าเร็จของโครงการ กล่าวคือ       

ผู้ประกอบการผลิตอาหารที่มีทัศนคติและความมุ่งมั่นในการ

พฒันาตนเอง จะให้เวลาและความร่วมมอืกบัการเข้าร่วมกจิกรรม

ต่าง ๆ ของโครงการอย่างเต็มที่ อกีทัง้ความพร้อมเบื้องต้นของ

สถานทีผ่ลติอาหารท�าให้โอกาสในการพฒันาต่อยอดมคีวามเป็น

ไปได้สูง ดังนั้นการสัมภาษณ์ผู ้ประกอบการก่อนรับเข้าร่วม

โครงการจึงมีความจ�าเป็น เพราะท�าให้คณะท�างานได้อธิบาย

ท�าความเข้าใจถึงแนวทางการด�าเนินงานของโครงการ เห็น   

ความพร้อม ความตั้งใจ และทราบถึงความเป็นไปได้ของการ

พัฒนา 

ùั้นČอนที่ 2 การปรħเมินสčานปรħกอบการกţอนเùŤา

รţวมĵครงการ 

การประเมินสถานที่ผลิตอาหารโดยใช้แบบประเมินที่

ดัดแปลงจากบันทกึการตรวจประเมนิ ตส. 1 (50) ของส�านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ขัน้ตอนนี้มวีตัถปุระสงค์เพือ่ส�ารวจ

ข้อมูลเบื้องต้นและวางแผนการพัฒนาสถานประกอบการ

ēĜการปรħเมนิสčานปรħกอบการēĜČิอาĢาร (ตาราง

ที่ 1) มรีายละเอยีดดังนี้ 

ĢวัùŤอที ่1 สčานทีČ่ัง้ĴĜħอาคารēĜČิ ได้คะแนนประเมนิ

อยูใ่นช่วงร้อยละ 48.62-65.12 และมผีูป้ระกอบการไม่ผ่านเกณฑ์ 

(<50) จ�านวน 2 กลุม่ เนือ่งจากมกีารสะสมวสัดสุิง่ของทีไ่ม่ใช้แล้ว

ในอาคารผลติ มนี�า้ขงั การจดับรเิวณพื้นทีก่ารผลติไม่เป็นไปตาม

ล�าดับสายการผลติ เพดานเป็นแหล่งสะสมของฝุ่นละออง ท�าให้

เสีย่งต่อการปนเป้ือนข้ามสูผ่ลติภณัฑ์ และอาคารผลติไม่สามารถ

ป้องกันสัตว์เลี้ยง แมลงและสัตว์น�าโรคได้ 

ĢัวùŤอที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร ĴĜħอįปกรĊŧที่ĶชŤĶน

การēĜิČ มีผลการประเมินอยู่ในช่วงร้อยละ 44.86-62.09 ม ี    

ผู้ประกอบการที่ไม่ผ่านการประเมินจ�านวน 4 กลุ่ม เนื่องจาก

อุปกรณ์ที่ใช้สัมผัสอาหารท�าจากวัสดุไม่เหมาะสม เสี่ยงต่อการ

ปนเปื้อนข้ามสู่ผลติภัณฑ์ 

ĢัวùŤอที่ 3 การควบคįมกรħบวนการēĜิČ มีผลการ

ประเมนิอยูใ่นช่วงร้อยละ 42.57-61.60 มผีูป้ระกอบการทีไ่ม่ผ่าน

การประเมนิจ�านวน 6 กลุ่ม เนื่องจากไม่มเีกณฑ์ในการคัดเลอืก

วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต การรับวัตถุดิบและจัดเก็บไม่เหมาะสม 

ได้แก่ ไม่ระบุวันที่รับเข้า ขาดระบบการจัดเก็บแบบเข้าก่อนออก

ก่อน อกีทัง้ผูป้ระกอบการมกัไม่ใช้การชัง่ ตวง วดั ในกระบวนการ

ผลติท�าให้ผลติภัณฑ์ที่ได้คุณภาพไม่สม�่าเสมอทัง้รสชาตแิละส ี

ĢัวùŤอที่ � การสįùาėิบาĜ มีผลการประเมินอยู่ในช่วง  

ร้อยละ 44.00-62.70 มีผู้ประกอบการที่ไม่ผ่านการประเมิน

จ�านวน 5 กลุม่ เนือ่งจากการจดัการขยะในอาคารผลติไม่เหมาะสม 

ไม่มกีารแยกประเภทขยะ ถงัขยะไม่มฝีาปิดท�าให้เป็นแหล่งสะสม

เชื้อโรค ทางระบายน�า้ไม่มฝีาปิด และมพีื้นทีน่�า้ขงั อ่างล้างมอืไม่มี

สบู่หรอืน�า้ยาท�าความสะอาด 

ĢัวùŤอที่ 5 การบŀารįงรักĠาĴĜħทŀาความสħอาċ มีผล 

การประเมินอยู่ในช่วงร้อยละ 44.00-65.12 มีผู้ประกอบการที่  

ไม่ผ่านการประเมินจ�านวน 7 กลุ่ม เนื่องจากการดูแลท�าความ

สะอาดพื้นทีผ่ลติและเครือ่งมอืทีใ่ช้ในการผลติไม่สม�า่เสมอ ไม่แยก

ประเภทของอุปกรณ์ที่สัมผัสวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ การจัดเก็บ

อุปกรณ์ที่ท�าความสะอาดแล้วไม่เหมาะสมจึงเสี่ยงต่อการ          

ปนเป้ือนซ�า้ ขาดการบ�ารงุรกัษาเครือ่งมอืเครือ่งใช้หลงัการใช้งาน 
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ĢัวùŤอที่ 6 บįคĜากรĴĜħสįùĜักĠĊħēİŤปĆบิัČงิาน มผีล

การประเมนิอยูใ่นช่วงร้อยละ 41.03-57.53 มผีูป้ระกอบการทีไ่ม่

ผ่านการประเมนิจ�านวน 6 กลุ่ม เนื่องจากผู้ปฏบิัตงิานในสถานที่

ผลิตอาหารไม่สวมผ้ากันเปื้อน ใส่เครื่องประดับระหว่างผลิต

อาหาร ไว้เล็บยาว และพูดคุยระหว่างปฏบิัตงิาน

ทั้งนี้เมื่อพิจารณาผลการประเมินสถานที่ผลิตอาหารก่อน

เข้าร่วมโครงการ พบว่า หัวข้อที่ 5 การบ�ารุงรักษาและท�าความ

สะอาดมีผู้ประกอบการไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุดจ�านวน 7 กลุ่ม    

ซึ่งแสดงถึงบุคลากรในสถานที่ผลิตอาหารส่วนใหญ่ปฏิบัติงาน  

ด้านการท�าความสะอาดอาคารผลติ เครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีใ่ช้ใน

การผลติไม่เพยีงพอ ท�าให้เกดิการสะสมของจลุนิทรยี์ ฝุ่นละออง 

และเศษอาหาร ผลการประเมนิหัวข้อที่ 3 การควบคุมกระบวน 

การผลติ และหัวข้อที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัตงิาน ม ี

ผู้ประกอบการไม่ผ่านเกณฑ์จ�านวน 6 กลุ่มเท่ากัน ซึ่งแสดงว่า    

บคุลากรในสถานทีผ่ลติอาหารส่วนใหญ่ยงัขาดความรูค้วามเข้าใจ

ที่ถูกต้องในขั้นตอนการผลิตอาหารให้มีคุณภาพ รวมทั้งความรู้

เรื่องสุขลักษณะส่วนบุคคล ดังนั้นจึงมีความจ�าเป็นอย่างยิ่งที่จะ

ต้องให้ความรู้หลักการทางวิชาการเพื่อสร้างความเข้าใจและ

ตระหนักถึงเหตุผลความจ�าเป็นในการปฏิบัติ ควบคู่กับการ 

พัฒนาสถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามเกณฑ์ตามบริบทของ     

ผู้ประกอบการแต่ละราย 

ùั้นČอนที่ 3 การศĭกĠาċİงาน 

การจัดกิจกรรมศึกษาดูงานในสถานประกอบการผลิต

อาหารต้นแบบ โดยตัวแทนผู้ประกอบการกลุ่มละ 2 คน ศกึษาดู

งาน ณ กลุ่มแม่บ้านเกษตรบ้านแคว อ�าเภอสารภี และกลุ่ม

วสิาหกจิชมุชนสนัมหาพนสมุนไพรอนิทรย์ี อ�าเภอแม่แตง จงัหวดั

เชยีงใหม่ ซึ่งเป็นต้นแบบที่มวีัฒนธรรมการท�างานแตกต่างกัน มี

จดุประสงค์เพือ่ให้ผูป้ระกอบการมเีป้าหมายในการพฒันาตนเอง

และมีทัศนคติที่ดีในการปรับเปลี่ยนวิธีการท�างานด้านความ

ปลอดภัยอาหาร 

ēĜการจัċกิจกรรมการศĭกĠาċİงานĶนสčานปรħกอบ

การēĜČิอาĢารČŤนĴบบ ณ กลุม่แม่บ้านเกษตรบ้านแคว อ�าเภอ

สารภ ีซึ่งได้รับรางวัลวสิาหกจิชุมชนดเีด่นระดับประเทศ ประจ�า

ปี พ.ศ. 2561 และกลุม่วสิาหกจิชมุชนสนัมหาพนสมนุไพรอนิทรย์ี 

อ�าเภอแม่แตง ซึ่งเป็นผู้ประกอบการผลิตสมุนไพรออร์แกนิค 

มาตรฐานสากล (สหภาพยโุรป อเมรกิา และแคนาดา) การศกึษา

ดูงานจัดให้มีการน�าเสนอประวัติการก่อตั้ง การบริหารจัดการ 

วฒันธรรมการท�างาน ปัญหาของการด�าเนนิการผลติ ประสบการณ์ 

ความล้มเหลวและความส�าเรจ็ โดยการบรรยายของหวัหนา้กลุม่

ของทัง้ 2 กลุ่ม ท�าให้เกดิการแลกเปลี่ยนความคดิเห็น สร้างแรง

บันดาลใจให้กับผู้ประกอบการ ช่วยให้ผู้ประกอบการเกิดความ 

มุ่งม่ันในการพัฒนาตนเอง นอกจากนี้การได้เข้าไปในพื้นที่ผลิต
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Čารางที่ 1  ผลการประเมนิสถานประกอบการผลติอาหารก่อนเข้าร่วมโครงการ 

ชื่อกลุ่มผู้ประกอบการ

ผลติอาหาร

หัวข้อการตรวจประเมนิ คะแนนเฉลี่ย 

(%)1 2 3 4 5 6

วสิาหกจิชุมชนแม่บ้านเกษตรน�า้ตกทรายขาว 55.44 51.54 47.97 50.83 48.00 46.43 50.04

ลูกหยสีะดาวา 49.94 45.99 44.00 46.53 45.00 44.00 45.91

แม่บ้านเกษตรกรบ้านบราโอสามัคคี 56.76 53.78 53.90 53.90 65.12 43.67 54.52

วสิาหกจิชุมชนบุหงารายา 55.66 53.67 61.60 53.90 44.44 53.90 53.86

หัวข้าวเกรยีบตลาดเก่า 50.93 45.09 45.43 49.83 44.00 49.50 47.46

เกษตรยั่งยนื 65.12 50.01 45.65 62.70 63.47 54.00 56.83

แม่บ้านอัลอฮิ์ลาน 48.62 44.86 42.57 44.00 44.00 41.03 44.18

ขนมจนีอัศลาน 58.85 62.09 57.75 46.20 45.00 57.53 54.57

ข้าวเกรยีบปลาบ้านใหม่ 58.85 45.89 52.80 52.80 54.12 46.97 51.91

วสิาหกจิชุมชนแปรรูปมะพร้าวบ้านทอน 62.59 56.26 45.43 45.00 46.20 50.05 50.92

คħĴนนเฉĜี่ย 5���2 �5�2� �5�1� �6��� �5�32 �3���
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อาหารท�าให้เห็นถึงการจัดพื้นที่การผลิต การเลือกใช้อุปกรณ์

เครื่องมือที่เหมาะสมกับการท�างาน รวมทั้งการจัดการความ

ปลอดภยัในการผลติอาหารของกลุม่ต้นแบบ ท�าให้ผูป้ระกอบการ

เห็นแนวทางการน�าไปประยุกต์ใช้ อนึ่งการจัดกิจกรรมศึกษา       

ดูงานนี้ ท�าให้ผู้ประกอบการสามารถวางเป้าหมายการพัฒนา  

ของตนเองโดยการเรยีนรู้ผ่านประสบการณ์ของผู้อื่น

ù้ันČอนที ่� การพฒันาสčานปรħกอบการēĜČิอาĢาร 

ประกอบด้วย 3 กจิกรรม ดังนี้ 

1) อบรมให้ความรู้เรื่องสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร 

(GHP) และหลักเกณฑ์วธิกีารที่ดใีนการผลติอาหาร (GMP) โดย

ก�าหนดให้ผู้ประกอบการแต่ละรายส่งบุคลากรที่ปฏิบัติงานใน

สถานที่ผลติอาหารเข้าร่วมอบรมกลุ่มละ 5 คน

2) จดัท�าแผนพฒันาสถานประกอบการผลติอาหารเพือ่ใช้

เป็นแผนปฏบิัตงิาน และแผนการตดิตามผลการด�าเนนิงาน 

3) ติดตามผลการด�าเนินงานตามแผนพัฒนา ณ สถาน

ประกอบการผลติอาหาร โดยด�าเนนิการตดิตามทุก 2 เดอืน  

การจัċอบรมĶĢŤความรİŤ เป็นการอบรมเชงิปฏบิัตกิาร ใช้

ระยะเวลาอบรม 2 วัน ประกอบด้วยการให้ความรู้ การวางแผน

พัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของผู้ประกอบการร่วมกับอาจารย์ที่

ปรกึษาประจ�ากลุม่ โดยคณุสมบตัขิองอาจารย์ทีป่รกึษาประจ�ากลุม่ 

คอื เป็นผูม้คีวามรูแ้ละประสบการณ์อย่างน้อย 2 ปี ในการพฒันา

สถานทีผ่ลติอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานและมคีวามเชีย่วชาญ

ด้านผลิตภัณฑ์สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ  

การน�าเสนอแผนการพฒันากลุม่ และการเสนอแนะเพือ่ปรบัปรงุ

แผนการพัฒนากลุ่มโดยวทิยากรผู้ทรงคุณวุฒ ิจากกระบวนการ

ดังกล่าวท�าให้ผู้ประกอบการเข้าใจเนื้อหาหลักการทางวิชาการ 

ตลอดถงึความจ�าเป็นทีจ่ะต้องปฏบิตัติามหลกัเกณฑ์วธิกีารทีด่ใีน

การผลติอาหาร ทัง้นี้เมื่อบุคลากรในสถานประกอบการผ่านการ

อบรมสามารถวางแผนการพัฒนาตนเอง โดยก�าหนดเป็นแผน

ระยะที่ 1 กจิกรรมที่สามารถพัฒนาได้ทันท ีได้แก่ การท�า 5 ส. 

(สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ สร้างนสิัย) การปรับเปลี่ยน

ผังการผลิต และแผนระยะที่ 2 กิจกรรมที่ต้องด�าเนินการตาม

ระยะเวลา ได้แก่ การตดิมุ้งลวด ม่านพลาสตกิป้องกันแมลง การ

เทพื้นซเีมนต์ในอาคารผลติเพือ่ลดการปนเป้ือนข้าม เป็นต้น อนึง่

แผนการพัฒนาที่ได้จากการจัดอบรมปฏิบัติการจะน�าไปสู่การ

ด�าเนนิการจรงิของผู้ประกอบการ 

ēĜการพัฒนาสčานปรħกอบการēĜิČอาĢาร ผู ้

ประกอบการด�าเนินกิจกรรมตามแผนการพัฒนาสถาน       

ประกอบการที่จัดท�าขึ้นร่วมกัน โดยมีอาจารย์ที่ปรึกษาประจ�า

กลุ่มลงพื้นที่ตดิตามใน 6 หัวข้อตามหลักเกณฑ์วธิกีารที่ดใีนการ

ผลติอาหาร คอื สถานที่ตัง้และอาคารผลติ เครื่องมอื เครื่องจักร

และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติ การควบคุมกระบวนการผลติ การ

สุขาภิบาล การบ�ารุงรักษาและท�าความสะอาด และบุคลากร   

และสุขลักษณะ ตลอดจนให้ค�าปรึกษาตามบริบทของสถาน

ประกอบการแต่ละแห่ง ทั้งนี้การลงพื้นที่ของอาจารย์ที่ปรึกษา

ท�าให้สามารถวิเคราะห์และแก้ปัญหาสถานที่ผลิตอาหารได้  

อย่างเหมาะสมและทันท่วงที อีกทั้งเป็นการกระตุ้นให้เกิดการ

พัฒนาตามแผนที่วางไว้

การพัฒนาปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารเพื่อให้เป็นไปตาม

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารของผู้ประกอบการทั้ง    

10 ราย สรุปดังตารางที่ 2 และภาพที่ 2-5

xx476

  การติดตั้งม่านพลาสติกบริเวณทางเข้าอาคารผลิต ณ กลุ่มลูกหยีสะดาวา ก) ก่อนการพัฒนา ข) หลัง
  การพัฒนา

ėาพที่ �1     ėาพที่ 2

  ก   ข
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Čารางที่ 2  การพัฒนาสถานประกอบการผลติอาหาร 

ชื่อกลุ่ม/สถานประกอบการ การปรับปรุงสถานประกอบการ

วสิาหกจิชุมชนแม่บ้านเกษตรน�า้ตกทรายขาว 1) ตดิตัง้ม่านพลาสตกิบรเิวณทางเข้าอาคารผลติ

2) ตดิตัง้มุ้งลวดของอาคารผลติ

3) ตดิตัง้ฝาครอบหลอดไฟบรเิวณบรรจุ

4) จัดหาตู้เก็บสัมภาระของสมาชกิ

ลูกหยสีะดาวา 1) เปลี่ยนวัสดุท�าฝ้าเพดานจากตาข่ายพลาสตกิเป็นกระเบื้องแผ่นเรยีบ

2) ตดิตัง้ฝาครอบหลอดไฟบรเิวณบรรจุ

3) ปิดประตูที่เชื่อมต่อระหว่างที่อยู่อาศัย

4) ตดิตัง้ม่านพลาสตกิบรเิวณทางเข้าอาคารผลติ

5) ตดิตัง้อ่างล้างมอืบรเิวณหน้าห้องน�า้

แม่บ้านเกษตรกรบ้านบราโอสามัคคี 1) ตัดแต่งต้นไม้บรเิวณด้านข้างอาคารผลติเพื่อป้องกันแมลงและสัตว์น�าโรค

2) ตดิตัง้ฝาครอบหลอดไฟบรเิวณบรรจุ

3) ท�ารัว้รอบอาคารผลติเพื่อป้องกันสัตว์เลี้ยง

4) จัดพื้นที่ส�าหรับวางวัตถุดบิ

วสิาหกจิชุมชนบุหงารายา 1) ตดิตัง้มุ้งลวดภายในอาคารผลติ

2) แยกพื้นที่บรรจุผลติภัณฑ์ออกเป็นสัดส่วน

3) จัดระเบยีบพื้นที่เก็บสัมภาระพนักงาน

4) ปรับปรุงบรเิวณอ่างล้างวัตถุดบิให้สามารถท�าความสะอาดได้ง่าย

หัวข้าวเกรยีบตลาดเก่า 1) เทพื้นปูนในอาคารผลติ

2) ตดิตัง้มุ้งลวดภายในอาคารผลติ

3) ท�าชัน้พักผลติภัณฑ์ด้วยวัสดุสเตนเลส ทดแทนไม้

เกษตรยั่งยนื 1) ตดิตัง้มุ้งลวดทางเข้าออกเพื่อป้องกันแมลงและสัตว์น�าโรค

2) ตดิตัง้ฝาปิดท่อระบายน�า้

3) จัดพื้นที่การจัดเก็บอุปกรณ์ที่ท�าความสะอาดแล้ว

แม่บ้านอัลอฮิ์ลาน 1) ท�าผนังกัน้ห้องผลติอาหาร

2) ตดิตัง้มุ้งลวดในอาคารผลติ

3) เดนิสายไฟ และระบบน�า้ใหม่

ขนมจนีอัศลาน 1) จัดหาตู้เก็บอุปกรณ์

2) ตดิตัง้หลอดไฟแบบมฝีาครอบในอาคารผลติ

3) จัดพื้นที่ส�าหรับจัดเก็บวัตถุดบิ (สูงจากพื้น)

ข้าวเกรยีบปลาบ้านใหม่ 1) ท�าเคาน์เตอร์ส�าหรับตัดหัวปลา ยกระดับสูง 60 เซนตเิมตร พร้อมคูระบายน�า้

2) เทปูนทางเข้าอาคารผลติ เพื่อป้องกันสิ่งสกปรกปนเปื้อนสู่อาคารผลติ

วสิาหกจิชุมชนแปรรูปมะพร้าวบ้านทอน 1) ลาดซเีมนต์บรเิวณคั่วมะพร้าว

2) ตดิตัง้ตะแกรงเหล็กล้อมรอบพื้นที่คั่วมะพร้าว

3) ตดิตัง้ตะแกรงบนคูระบายน�า้ภายในอาคาร
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  การปรับปรุงพื้นที่การจัดเก็บอุปกรณ์ที่ท�าความสะอาด ณ วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรน�้าตกทรายขาว 
  ก) ก่อนการพัฒนา ข) หลังการพัฒนา

ėาพที่ �1     ėาพที่ 3

  ก   ข

  การติดตั้งมุ้งลวดทางเข้าออกอาคารผลิต ณ กลุ่มเกษตรยั่งยืน ก) ก่อนการพัฒนา ข) หลังการพัฒนาėาพที่ �1     ėาพที่ �

  ก   ข

  การปรับปรุงพื้นบริเวณทางเข้าอาคารผลิต ณ กลุ่มข้าวเกรียบปลาบ้านใหม่ ก) ก่อนการพัฒนา ข) หลัง
  การพัฒนา

ėาพที่ �1     ėาพที่ 5

  ก   ข
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ùั้นČอนที่ 5 การปรħเมินสčานปรħกอบการĢĜัง      

เùŤารţวมĵครงการ โดยใช้แบบประเมนิที่ดัดแปลงจากบันทกึการ

ตรวจประเมนิ ตส. 1 (50) เช่นเดยีวกับขัน้ตอนที่ 2 ขัน้ตอนนี้มี

วตัถปุระสงค์เพือ่ประเมนิผลการด�าเนนิโครงการ และถอดบทเรยีน

การท�างาน

ēĜการปรħเมินการเปĜี่ยนĴปĜงùองสčานปรħกอบ

การēĜิČอาĢาร พบว่าเมื่อสิ้นสุดโครงการ ผู้ประกอบการทั้ง   

10 ราย มพีัฒนาการในทุกหัวข้อ ดังตารางที่ 3 คะแนนประเมนิ

ทุกหัวข้อของผู้ประกอบการอยู่ในช่วงร้อยละ 65.62-74.26  

ถือว่าผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐาน GMP โดยผลการ

ประเมินหัวข้อที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานม ี   

คะแนนประเมนิเฉลี่ยสูงสุดคอืร้อยละ 73.54 แสดงให้เห็นว่าเมื่อ

ผู้ปฏิบัติงานเข้าใจหลักการทางวิชาการที่ถูกต้องจะน�าไปสู่การ

ปฏบิตัตินทีเ่หมาะสม อย่างไรกต็ามการปฏบิตัติามสขุลกัษณะทีด่ี

ในการผลิตอาหารจ�าเป็นต้องท�าอย่างสม�่าเสมอและต่อเนื่องจน

เกิดเป็นสุขนิสัย ดังนั้นควรจัดการอบรมทบทวนความรู้ให้กับ

บุคลากรอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้งเพื่อทบทวนและกระตุ้นให้เกิด

การปฏบิัตอิย่างเคร่งครัด 

ความรİŤĢรอืความเชี่ยวชาĄที่ĶชŤ   

ĢĜักเกĊĈŧวิธีการที่ċีĶนการēĜิČอาĢาร 	(PPE     

NBOVGBDUVSJOH QSBDUJDF� (.1
 

การน�าหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร มาใช้เป็น

มาตรฐานการจัดการสถานที่ผลิตอาหารในประเทศไทยตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ซึ่งยดึ

ตามแนวทางของ GMP สากล หรอื GMP Codex โดยน�ามาปรับ

ให้มีความเหมาะสมกับการใช้งานในอุตสาหกรรมอาหารของ

ประเทศไทย และมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 

2544 เป็นต้นมา มวีัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้ผลติมมีาตรการป้องกัน

การปนเปื้อนอันตราย ทัง้ทางด้านจุลนิทรยี์ เคมแีละกายภาพลง

สู่ผลติภัณฑ์ ซึ่งอันตรายอาจมาจากสิ่งแวดล้อม ตัวอาคารผลติ 

เครื่องจักร อุปกรณ์ที่ใช้ การด�าเนินงานในแต่ละขั้นตอนการ    

ผลิต รวมถึงการจัดการในด้านสุขอนามัยทั้งในส่วนของความ

สะอาด การบ�ารุงรักษาและผู้ปฏิบัติงาน ทั้งนี้เพื่อให้ผลิตภัณฑ์

สุดท้ายมีคุณภาพและปลอดภัยเมื่อถึงมือผู้บริโภค (Srikaeo, 

2013) มหีลักการส�าคัญ 3 ประการ คอื 1) การลดการปนเปื้อน

xx479

Čารางที่ 3  ผลการประเมนิสถานประกอบการผลติอาหารหลังเข้าร่วมโครงการ 

ชื่อกลุ่มผู้ประกอบการ

ผลติอาหาร

หัวข้อการตรวจประเมนิ คะแนนเฉลี่ย 

(%)1 2 3 4 5 6

วสิาหกจิชุมชนแม่บ้านเกษตรน�า้ตกทรายขาว 69.26 64.69 71.56 65.17 67.50 77.17 69.23

ลูกหยสีะดาวา 66.04 57.50 67.64 63.67 71.57 67.27 65.62

แม่บ้านเกษตรกรบ้านบราโอสามัคคี 74.73 69.06 74.75 78.48 76.96 73.67 74.61

วสิาหกจิชุมชนบุหงารายา 73.23 71.06 66.25 74.75 66.34 71.00 70.44

หัวข้าวเกรยีบตลาดเก่า 63.57 57.66 69.42 65.17 61.21 78.00 65.84

เกษตรยั่งยนื 70.79 67.50 70.08 82.03 75.81 79.33 74.26

แม่บ้านอัลอฮิ์ลาน 57.80 57.50 60.17 60.15 59.06 69.99 60.78

ขนมจนีอัศลาน 62.88 71.94 72.42 69.80 75.19 71.92 70.69

ข้าวเกรยีบปลาบ้านใหม่ 72.63 57.50 69.14 70.52 70.77 73.33 68.98

วสิาหกจิชุมชนแปรรูปมะพร้าวบ้านทอน 73.23 67.50 69.42 68.65 64.40 73.671 69.48

คħĴนนเฉĜี่ย 6���2 6��1� 6���� 6���� 6���� �3�5�
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ด้านกายภาพ เคม ีและจุลชวีวทิยา โดยการดูแลรักษาโครงสร้าง

อาคารผลิต เครื่องมืออุปกรณ์การผลิตให้อยู่ในสภาพที่ดี การ  

คดัเลอืกวตัถดุบิและบรรจภุณัฑ์ทีล่ดโอกาสการปนเป้ือน 2) การ

ท�าลายจุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท�าให้อาหารเน่าเสีย โดย

การควบคุมคณุภาพการผลติอย่างถกูต้องตามหลกัวชิาการ และ 

3) การป้องกันการปนเปื้อนซ�า้ โดยการท�าความสะอาดอุปกรณ์

ที่ใช้ในการผลิตอาหาร การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคลของ

พนักงาน

(.1 สįùĜักĠĊħทั่วķป 	(FOFSBM (.1
 เป็นข้อก�าหนด

แนวกว้างที่สามารถประยุกต์ใช้กับการผลิตอาหารทุกชนิด      

(Srikaeo, 2013) ประกอบด้วยข้อก�าหนด 6 หมวด ดังนี้

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต ทั้งนี้สถานที่ที่ใช้ใน

การผลิตอาหารจะหมายรวมถึงท�าเลที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม

ภายนอกด้วย ซึ่งจะต้องไม่เป็นแหล่งน�้าขัง แหล่งทิ้งขยะหรือ    

คอกปศุสัตว์ เนื่องจากมีความเสี่ยงที่จะปนเปื้อนมาสู่ผลิตภัณฑ์ 

อาคารผลิตต้องสามารถป้องกันแมลงและสัตว์น�าโรค อาทิ นก 

หนู การจัดพื้นที่ในอาคารผลติต้องเป็นสัดส่วน สามารถป้องกัน

การปนเปื้อนข้ามสู่อาหาร 

หมวดที่ 2 เครื่องมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการ

ผลิต เป็นการเลือกใช้อุปกรณ์ในการผลิตอาหารซึ่งท�าจากวัสดุ  

ที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด ไม่ท�าให้ปนเปื้อนสู่อาหาร ท�า 

ความสะอาดง่าย ใช้งานสะดวก และมจี�านวนเพยีงพอ 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต การด�าเนินการ

ทกุขัน้ตอนจะต้องมกีารควบคมุความปลอดภยั ตัง้แต่การคดัเลอืก

วัตถุดิบในการผลิต การควบคุมสภาวะในการผลิตและป้องกัน

การปนเปื้อนในระหว่างการผลติ

หมวดที่ 4 การสุขาภบิาล ประกอบด้วยการควบคุมน�า้ใช้ 

การป้องกันการปนเปื้อนจากคน สัตว์น�าโรคและสิ่งปฏิกูลลงสู่

อาหาร 

หมวดที่ 5 การบ�ารุงรักษาและการท�าความสะอาด เพื่อให้

อาคารสถานที่ อุปกรณ์ในการผลิต และวัสดุที่เกี่ยวข้องอยู่ใน

สภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะอย่างสม�่าเสมอ

หมวดที ่6 บคุลากรและสขุลกัษณะ ผูป้ฏบิตังิานในสถานที่

ผลติอาหารต้องไม่เป็นโรคตดิต่อ หรอืมบีาดแผลทีอ่าจจะปนเป้ือน

ลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ มีมาตรการในการควบคุมผู้ปฏิบัติงานทุกคน 

ให้ปฏบิัตติามกฎระเบยีบ เช่น การแต่งกาย การสวมเสื้อ สวมผ้า

กันเปื้อน ถุงมอื สวมหมวก ไม่สวมเครื่องประดับ ห้ามพฤตกิรรม

ทีไ่ม่เหมาะสม เช่น สบูบหุรี ่ถ่มน�า้ลาย ไอ จาม และควบคมุบคุคล

อื่น ๆ ที่จะเข้าสู่สถานที่ผลติอาหาร และมกีารอบรมผู้ปฏบิัตงิาน

ให้มีความรู้เรื่องสุขลักษณะท่ัวไปและหลักการและวิธีการที่ดีใน

การผลติอาหารตามความเหมาะสม

มาČรćานสįùĜักĠĊħที่ċีĶนการēĜิČอาĢาร 	(PPE 

IZHJFOF QSBDUJDF� ()1
 

มาตรฐาน GHP เป็นมาตรฐานด้านความปลอดภัยทาง

อาหาร ทีป่ระยกุต์ใช้ GMP ให้เหมาะสมและสอดคล้องกบักจิกรรม

การผลิตอาหารของกลุ่มชุมชน ซึ่งมีข้อจ�ากัดหลายด้านเมื่อ 

เปรียบเทียบกับโรงงานอุตสาหกรรมที่มีการบังคับใช้กฎหมาย 

GMP ทั้งนี้เพื่อให้การผลิตอาหารของกล่มชุมชน มีคุณภาพได้

มาตรฐาน และปลอดภยัต่อผู้บรโิภคเช่นเดยีวกนั หลกัเกณฑ์ของ 

GHP ครอบคลุมตั้งแต่สุขอนามัยของสถานที่ผลิต วัตถุดิบ และ

บรรจุภัณฑ์ สุขอนามัยในทุกขั้นตอนการผลิต การบ�ารุงรักษา

สถานที่ผลิต และการขนส่งจนถึงมือผู้บริโภค อย่างไรก็ตามข้อ

ก�าหนดของ GHP มีความเข้มงวดน้อยกว่าข้อก�าหนดของ GMP 

โดยผ่อนปรนในเรื่องการบริหารการผลิต การจัดเก็บเอกสาร 

รายงานการตรวจสอบคุณภาพสินค้า เป็นต้น จึงเหมาะส�าหรับ  

ผู้ประกอบการขนาดเล็กที่มขี้อจ�ากัดด้านเงนิทุน เทคโนโลย ีและ

บุคลากร ส�าหรับประเทศไทยการผลติตามมาตรฐาน GHP เป็น

ไปโดยความสมัครใจและยังไม ่ประกาศใช ้ เป ็นกฎหมาย      

(Pornchaloempong & Rattanapanone, 2020)

อาĢารĥาĜาĜ 	)BMBM GPPE
 

“ฮาลาล” เป็นค�ามาจากภาษาอารบกิ หมายความว่า การ

ผลติ การให้บรกิาร หรอืการจ�าหน่ายใด ๆ  ทีไ่ม่ขดัต่อบญัญตัขิอง

ศาสนา ดงันัน้จงึอาจกลา่วได้ว่า “อาหารฮาลาล” คอื อาหารทีไ่ด้

ผ่านกรรมวิธีในการท�า ผสม ปรุงประกอบหรือแปรสภาพตาม

ศาสนบัญญัติ เป็นการรับประกันว่าชาวมุสลิมสามารถบริโภค

อาหาร หรอือปุโภคสนิค้าหรอืบรกิารต่าง ๆ  ได้ ข้อปฏบิตักิารผลติ

อาหารฮาลาล (Halal Institute Prince of Songkla University, 2011) 

ม ี7 ข้อ ดังนี้

1
 สčานปรħกอบการ 

สถานประกอบการต้องสะอาดตามมาตรฐานอตุสาหกรรม

และมาตรฐานอื่น ๆ ที่ควบคุมสถานประกอบการ สถานที่ที่ใช้ใน

การผลิตอาหารฮาลาลต้องแยกออกจากการผลิตสิ่งที่ไม่ฮาลาล

โดยชัดเจน เช่น กัน้ก�าแพง กัน้แยกโรงงาน เป็นต้น และสถานที่ 

ที่ผลิตอาหารฮาลาลต้องไม่มีสัตว์เลี้ยงเข้าไปเกี่ยวข้องในบริเวณ

การผลิต และต้องไม่น�าอาหารหรือเครื่องดื่มที่ไม่ฮาลาลเข้าไป

เกี่ยวข้องด้วยอย่างเด็ดขาด

2
 วัČčįċบิ�สţวนปรħกอบอาĢารĴĜħการเกĺบรักĠา

วัตถุดิบและส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตต้องเป็นสิ่งที่

ศาสนาอสิลามอนญุาตให้บรโิภคได้ และไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภค 

โดยแสดงหนังสือรับรองฮาลาลหรือคุณสมบัติยืนยัน วัตถุดิบที่

เตรยีมไว้ใช้ในการผลติ ต้องเกบ็รกัษาในสถานทีท่ีส่ะอาด ไม่มสีตัว์
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เข้าไปเกี่ยวข้องด้วย เช่น สุนัข แมวและอื่น ๆ วัตถุดบิที่ใช้ในการ

ผลิตอาหารฮาลาล ต้องเก็บรักษาแยกออกจากสิ่งที่ไม่ฮาลาล  

โดยเด็ดขาด และไม่เกี่ยวข้องกัน

3
 การĜŤางวัČčįċบิĴĜħนŀ้าที่ĶชŤĜŤาง

การล้างวัตถุดบิและส่วนประกอบที่ใช้ในการผลติ เมื่อล้าง

น�้าโดยการจุ ่มหรือน�้าขังในภาชนะแล้วต้องล้างน�้าสะอาดที่       

ไหลผ่าน วัตถุดบิหรอืส่วนประกอบที่ใช้โดยทั่วถงึในการล้างครัง้

สุดท้าย น�้าที่ไหลผ่านกระบวนการนี้แล้วจะน�ามาใช้ล้างวัตถุดิบ

หรอืสิง่อืน่ทีใ่ช้ในการผลติอกีไม่ได้ อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติอาหาร

ทุกชนิด ถ้าเคยใช้ในการผลิตอาหารที่ไม่ฮาลาลมาก่อน ต้องได้

รับการล้างท�าความสะอาดตามหลักการศาสนาอิสลามก่อนจึง

จะใช้ในการผลติอาหารฮาลาลได้ อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติอาหาร

ฮาลาล จะใช้หรอืเกบ็รกัษาปะปนกบัอปุกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติสิง่ที่

ไม่ฮาลาลไม่ได้

�
 พนักงานùองสčานปรħกอบการ

พนักงานในสายการผลติอาหารฮาลาล ต้องไม่ยุ่งเกี่ยวกับ

สิ่งที่ไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาด เช่น เนื้อสุกร แอลกอฮอล์ หรอืสัมผัส

กับสุนัขขณะหยุดพักผ่อน จะต้องมีพนักงานมุสลิม ในสถาน

ประกอบการที่ผลติอาหารฮาลาล โดยเฉพาะแผนกจัดซื้อ แผนก

ผลติ

5
 การเกĺบรักĠาēĜČิėัĊĈŧ�การùนสţง 

ผลิตภัณฑ์ส�าเร็จรูป ต้องเก็บรักษาให้แยกออกจาก

ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาดถึงแม้ว่าจะอยู่ในบรรจุภัณฑ์

ส�าเร็จรูปแล้วก็ตาม การขนส่งผลิตภัณฑ์ฮาลาล ต้องแยกออก

จากผลติภัณฑ์ที่ไม่ฮาลาลโดยเด็ดขาด 

6
 การจัċจŀาĢนţาย

ผลติภัณฑ์ฮาลาลต้องแยกจ�าหน่ายออกจากผลติภณัฑ์ทีไ่ม่

ฮาลาลโดยเด็ดขาด ต้องไม่ปะปนกันแม้ว่าจะจัดจ�าหน่ายอยู่ใน

บรรจุภัณฑ์ก็ตาม การจัดจ�าหน่ายโดยไม่มีบรรจุภัณฑ์หรือแกะ

ถงุบรรจอุอกจ�าหน่าย ต้องแจ้งให้สถาบนัมาตรฐานอาหารฮาลาล

ทราบและต้องจัดให้ถูกต้องตลอดเวลา อุปกรณ์ เครื่องใช้ในการ

จดัจ�าหน่ายทกุชนดิ จะต้องไม่ใช้ปะปนกบัสิง่ไม่ฮาลาล ถ้าเกดิการ

ปะปนขึ้น จะต้องล้างให้สะอาดตามหลักการศาสนาอสิลาม

�
 การบริการอาĢารĥาĜาĜ 	กรĊีที่เปūนรŤานอาĢาร�

ĵรงĴรม


ผู้ประกอบการหรือควบคุมการประกอบอาหารต้องเป็น    

ผู้นับถอืศาสนาอสิลาม เป็นสถานที่เฉพาะ ไม่ปะปนกับสถานที่ที่

ใช้ประกอบอาหารหรือสิ่งต้องห้ามตามบัญญัติศาสนาอิสลาม 

วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหารหรือบริการถูกต้องตาม

บัญญัตศิาสนาอสิลาม การท�าความสะอาดภาชนะที่ใช้ประกอบ

อาหารหรือบริการต้องแยกไม่ปะปนกับภาชนะอื่นที่ใช ้กับ            

สิ่งต้องห้ามตามบัญญัตศิาสนาอสิลาม 

การพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ 

GMP เป็นการจัดการพื้นฐานเพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อ             

ผู้บริโภคซึ่งผู้ผลิตอาหารต้องน�ามาใช้ในการด�าเนินการอย่าง

จรงิจงั เนือ่งจากเป็นพื้นฐานของระบบการจดัการความปลอดภยั

อาหารทีส่ามารถสร้างความมัน่ใจว่าผลติภณัฑ์อาหารทีผ่ลติได้มี

ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค รวมทั้งพร้อมที่จะพัฒนาต่อยอดสู่

ระบบประกันคุณภาพในระดับสากลอื่น ๆ เช่น HACCP (Hazards 

Analysis and Critical Control Points) และ ISO (International 

Organization for Standardization) (Amoa-Awua et al., 2007) 

ดังผลการวจิัยของ Ruangkalapawongse et al. (2012) ที่รายงาน

ว่าปัจจัยแวดล้อมที่ส่งผลต่อความสามารถในการแข่งขันของ

ธรุกจิผลติภณัฑ์อาหารแปรรปูผกัและผลไม้ในภาคกลางตอนล่าง

ในระดับมาก คอื ด้านกลยุทธ์การตลาด ด้านคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร และผลการศึกษาของ Prommaroeng (2018)  

ซึง่พบวา่การพฒันายกระดบัสนิคา้หนึง่ต�าบลหนึง่ผลติภัณฑ์ของ

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านริมร่อง ต�าบลมะเขือแจ้ อ�าเภอ

เมือง จังหวัดล�าพูน โดยน�าหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต

อาหารมาใช้ด้วยกระบวนการมส่ีวนร่วม ท�าให้กลุม่แม่บ้านรมิร่อง

มคีวามตระหนกัถงึความจ�าเป็นในการพฒันาสถานทีผ่ลติอาหาร 

และจัดท�าแผนการพัฒนาจนสามารถขอการรับรอง อย. ได้     

รวมทัง้การวจิัยของ Chokratanachai & Klomjoho (2017) ที่ศกึษา

การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่งให้ได้คุณภาพมาตรฐาน    

การผลิตอาหารโดยใช้การมีส่วนร่วมของชุมชน ประกอบด้วย  

การปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหาร การจัดอบรมหลักสูตร  

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร และการจัดระบบการ

ผลิตให้ได้มาตรฐานท�าให้ผลิตภัณฑ์ข้าวโป่งมีคุณภาพ ถูก

สขุลกัษณะและสามารถจ�าหน่ายได้เพิม่ขึ้น ทัง้นี้ในทางปฏบิตัจิรงิ 

การน�าหลักเกณฑ์ GMP มาใช้กับผู้ประกอบการผลิตอาหาร     

รายย่อย หรือกลุ่ม OTOP มีข้อจ�ากัดหลายประการทั้งในด้าน     

งบประมาณ ความเชี่ยวชาญ ความรู้ของพนักงาน ซึ่งมีความ   

แตกต่างจากการน�าไปใช้กับโรงงานอุตสาหกรรมที่มีความ    

พร้อมสูง (Dzwolak, 2014; Hasnana et al., 2014) นอกจากนี้ 

การให้ความส�าคัญของผู้ประกอบการในเรื่องดังกล่าวมีน้อย   

การขาดความรูแ้ละความเข้าใจถงึประโยชน์อนัเกดิจากการปฏบิตัิ

ตามหลักเกณฑ์ GMP และมองว่าไม่เกี่ยวข้อง ท�าให้ขาดแรง    

จูงใจ และไม่เห็นความจ�าเป็น (Fielding et al., 2011) ดังนัน้การ

พัฒนาผู้ประกอบการผลิตอาหารรายย่อย และผู้ประกอบการ 

OTOP จึงควรน�าหลักเกณฑ์ GMP มาเป็นแนวทางพัฒนาเป็น 

ล�าดับแรก ก่อนที่จะส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพด้านอื่น ๆ         

ต่อไป
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สčานการĊŧĶĢมţ
ทีเ่ปĜีย่นĴปĜงķปจากเċมิ

การพัฒนาตนเองของผู้ประกอบการทั้ง 10 ราย จ�าแนก

ตามข้อก�าหนดของ GMP ปรากฎว่า ข้อก�าหนดที่ 1 อาคารที่ตัง้

และอาคารผลิต และข้อก�าหนดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักรและ

อุปกรณ์การผลติ มผีลการประเมนิเพิ่มขึ้นต�่าสุด เท่ากับร้อยละ 

36.78 และ 41.73 (ตารางที่ 4) ด้วยเป็นการด�าเนนิการที่ต้องใช้

งบประมาณค่อนข้างสูง ผู้ประกอบการจึงด�าเนินการตามความ

เหมาะสมควบคู่กับการก�าหนดมาตรการในการป้องกันการ       

ปนเปื้อนต่าง ๆ  ในขณะที่ข้อก�าหนดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะ

ผู้ปฏบิัตงิานมคีะแนนเพิ่มขึ้นสูงสุด เท่ากับร้อยละ 68.27 เป็นผล

จากการทีบ่คุลากรในสถานประกอบการตระหนกัและปฏบิตัติาม

หลักการ GMP ซึ่งเป็นการด�าเนินการที่สามารถท�าได้ทันทีโดย   

ไม่ต้องใช้งบประมาณหรือใช้เพียงเล็กน้อย อีกทั้งผู้ปฏิบัติงานที่

เข้าร่วมกิจกรรมการอบรมให้ความรู้จ�านวน 5 คนต่อกลุ่ม เกิด

การรับรู้ร่วมกันจึงสามารถผลักดันให้เกิดการเปลี่ยนแปลงใน

สถานประกอบการได้

การเปลี่ยนแปลงที่เกิดภายหลังการด�าเนินงาน มี 4 ส่วน  

คอื 

1
 ĢัวĢนŤากĜįţมĢรือเจŤาùองกิจการ ให้ความส�าคัญกับ

การพฒันาสถานทีผ่ลติอาหารอนัเป็นโครงสร้างพื้นฐานให้เป็นไป

ตามมาตรฐานซึง่ต้องใช้งบประมาณในการด�าเนนิการ โดยทีผ่่าน

มามกัเป็นข้อจ�ากดัของผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ ทัง้นี้ปัจจยัทีท่�าให้

เกิดการเปลี่ยนแปลงคือ ความเข้าใจที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ

จากการอบรมให้ความรู้ ความตระหนักถึงความจ�าเป็นที่ต้อง

พัฒนาความปลอดภัยอาหารจากการศึกษาดูงาน การมองเห็น

โอกาสในการได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ รวมทั้ง

การลงพื้นทีต่ดิตามของอาจารย์ทีป่รกึษาประจ�ากลุม่ชว่ยกระตุน้

ให้เกิดการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง และนอกจากการพัฒนาทาง

กายภาพทีเ่หน็ผลการเปลีย่นแปลงอย่างชดัเจนแล้ว หวัหน้ากลุ่ม

หรือเจ้าของกิจการยังได้ผลักดันให้เกิดมาตรการในการควบคุม

คุณภาพการผลิต และมาตรการในการควบคุมสุขลักษณะส่วน

บุคคลในสถานประกอบการอีกด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Charalambous et al. (2015) ทีร่ายงานว่า เจตคตแิละทศันคตขิอง

ผู้ประกอบการส่งผลต่อความส�าเร็จของการจัดการระบบความ

ปลอดภัยอาหารในธุรกจิขนาดเล็ก

2
 สมาชิกĶนกĜįţมĢรือบįคĜากรĶนสčานที่ēĜิČอาĢาร 

มีความเข้าใจ และตระหนักถึงสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร

จากการเข้าอบรม สามารถน�าไปประยุกต์ใช้ในการปฏบิัตงิานได้

อย่างเหมาะสม สอดคล้องกบังานวจิยัของ Boonchan et al. (2016) 

ที่ท�าการศึกษาการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารส�าเร็จรูปพร้อม

บรโิภคในการปฏบิัตติาม GMP ในจังหวัดสมุทรสาคร ซึ่งระบุว่า 

ปัญหาและอปุสรรคในการพฒันาคอื บคุลากรขาดความเข้าใจใน

หลักเกณฑ์ GMP และการอบรมให้ความรู้ดังกล่าวจะสร้าง    

ความตระหนักถึงความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารให้

กับผู้เข้ารับการอบรม (Chokratanachai & Klomjoho, 2017 ; 

Sirinon, 2019) ส่งผลให้เกดิบรรยากาศที่ดใีนการท�างาน 

3
 เกċิเครอืùţายความรţวมมอืùองēİŤปรħกอบการทีเ่ùŤา

รţวมĵครงการ การจดักจิกรรมศกึษาดงูาน และการจดัอบรมเชงิ

ปฏิบัติการท�าให้เกิดสัมพันธภาพที่ดีระหว่างผู้เข้าร่วมโครงการ 
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Čารางที่ �  ผลการประเมนิสถานประกอบการผลติอาหารจ�าแนกตามข้อก�าหนด GMP

ข้อก�าหนด คะแนนประเมนิ 

ก่อน หลัง เพิ่มขึ้น (%)

1) สถานที่ตัง้และอาคารผลติ 50.02 68.42 36.78

2) เครื่องมอื เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลติ 45.29 64.19 41.73

3) การควบคุมกระบวนการผลติ 45.17 69.09 52.94

4) การสุขาภบิาล 46.07 69.84 51.59

5) การบ�ารุงรักษาและท�าความสะอาด 45.32 68.88 51.99

6) บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัตงิาน 43.70 73.54 68.27
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เกดิการแลกเปลี่ยนข้อมูลข่าวสาร การช่วยเหลอืด้านต่าง ๆ  และ

เพิ่มช่องทางการจ�าหน่ายผ่านเครือข่ายทั้งระหว่างการด�าเนิน

โครงการและภายหลังสิ้นสุดโครงการ 

�
 การเปĜี่ยนĴปĜงċŤานการยอมรับ ผู้ประกอบการที่

เข้าร่วมโครงการและเข้าร่วมคัดสรรสุดยอดหนึ่งต�าบลหนึ่ง

ผลติภัณฑ์ของกรมพัฒนาชุมชน ปี พ.ศ. 2562 พบว่า ผลติภัณฑ์

ของสถานประกอบการ 2 แห่ง ได้ระดับคุณภาพห้าดาว คือ มี

ศักยภาพในการส่งออก และ 5 แห่ง ได้ระดับคุณภาพ 4 ดาว คอื

สามารถพัฒนาสู่สากลได้ แสดงถงึสถานที่ผลติอาหารทัง้ 7 แห่ง

มีมาตรฐานความปลอดภัยและมีโอกาสได้รับการสนับสนุน        

ส่งเสริมศักยภาพจากภาครัฐในล�าดับต่อไป (ตารางที่ 5) ทั้งนี้     

ผู้ประกอบการจ�านวน 3 ราย ที่ไม่ได้ด�าเนินการขอการรับรอง  

อย. รวมทัง้ไม่ได้เข้าร่วมโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งต�าบลหนึ่ง

ผลติภัณฑ์ ประจ�าปี พ.ศ. 2562 เนื่องจากผู้ประกอบการ 2 ราย 

คือกลุ ่มขนมจีนอัศลานและกลุ่มหัวข้าวเกรียบตลาดเก่าม ี    

ผลติภัณฑ์เป็นอาหารพร้อมรับประทาน คอื ขนมจนีเส้นสดและ

หัวข้าวเกรียบที่มีการผลิตและจ�าหน่ายวันต่อวันจ�าหน่ายผ่าน

พ่อค้าคนกลางและจ�าหน่ายโดยตรงให้กบัผูบ้รโิภค อกีทัง้ยงัไม่มี

บรรจุภัณฑ์เฉพาะของผลิตภัณฑ์ ท�าให้ผู้ประกอบการไม่เห็น 

ความจ�าเป็นในการด�าเนนิการขอการรบัรอง ส�าหรบักลุม่แม่บ้าน 

อัลอิฮ์ลาน เนื่องจากได้ปรับเปลี่ยนจากการผลิตน�้าพริกไปเป็น  

การผลิตสมุนไพรส�าหรับสปาจึงไม่ได้ด�าเนินการในการขอการ

รับรองมาตรฐานข้างต้น

ēĜกรħทบĴĜħความยัง่ยนื
ùองการเปĜีย่นĴปĜง 

การด�าเนินการพัฒนาสถานประกอบการผลิตอาหาร       

ฮาลาลของผู้ประกอบการในสามจังหวัดชายแดนใต้เป็นพื้นฐาน

การยกระดับการผลิตอาหารเพื่อให้เกิดความปลอดภัยกับ            

ผูบ้รโิภค ซึง่หวัหน้ากลุม่หรอืเจ้าของกจิการต้องด�าเนนิการพฒันา

อย่างต่อเนื่องสู่มาตรฐานในระดับที่สูงขึ้น ควบคู่กับการพัฒนา

ศกัยภาพด้านอืน่ ๆ  และจ�าเป็นต้องได้รบัการหนนุเสรมิช่วยเหลอื

ด้านวิชาการ และงบประมาณในการพัฒนาเพื่อท�าให้เกิดความ

มัน่คงในการประกอบกจิการผลติอาหารในอนาคต ทัง้นี้แนวทาง

ในการพัฒนาที่หน่วยงานภาครัฐในพื้นที่ควรให้ความช่วยเหลือ 

จ�าแนกเป็น 6 ด้าน ดังนี้ 

1
 การอบรมĶĢ Ťความรİ Ť เพื่อทบทวนความรู ้ด ้าน

สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร และให้ความรู้ระบบประกัน

คุณภาพอาหาร โดยมีเป้าหมายในการพัฒนาสู่มาตรฐานความ

ปลอดภัยอาหารระดับสากล โดยหน่วยงานที่สนับสนุนด้านนี้ 

ได้แก่ มหาวทิยาลยัและสถาบนัการศกึษาทีม่บีคุลากรทีม่คีวามรู้

ด้านการประกันคุณภาพอาหาร ส�านักงานสาธารณสุขจังหวัด 

และส�านักงานอุตสาหกรรมจังหวัด

2
 การพัฒนาēĜิČėัĊĈŧ ควรเน้นผลิตภัณฑ์ที่เป็น         

อตัลกัษณ์ของพื้นที ่เพือ่เพิม่โอกาสในการจ�าหน่ายกบักลุม่ผูบ้รโิภค
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Čารางที่ 5  ผลการรับรองมาตรฐานและผลการคัดสรรดาวภายใต้โครงการหนึ่งต�าบลหนึ่งผลติภัณฑ์ประจ�าปี พ.ศ. 2562 

กลุ่มผู้ประกอบการ เลขสารบบอาหาร (อย) ผลการคัดสรร OTOP

วสิาหกจิชุมชนแม่บ้านเกษตรน�า้ตกทรายขาว     

ลูกหยสีะดาวา     

แม่บ้านเกษตรกรบ้านบราโอสามัคคี     

วสิาหกจิชุมชนบุหงารายา      

หัวข้าวเกรยีบตลาดเก่า ไม่ได้ด�าเนนิการจดแจ้ง ไม่ได้ยื่นคัดสรร

เกษตรยั่งยนื     

แม่บ้านอัลอฮิ์ลาน ไม่ได้ด�าเนนิการจดแจ้ง ไม่ได้ยื่นคัดสรร

ขนมจนีอัศลาน ไม่ได้ด�าเนนิการจดแจ้ง ไม่ได้ยื่นคัดสรร

ข้าวเกรยีบปลาบ้านใหม่     

วสิาหกจิชุมชนแปรรูปมะพร้าวบ้านทอน      
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ที่หลากหลายมากยิ่งขึ้น โดยหน่วยงานที่สนับสนุนด้านนี้ ได้แก่ 

มหาวิทยาลัยและสถาบันการศึกษาที่มีบุคลากรที่มีองค์ความรู้

ด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

3
 การĶชŤเทคĵนĵĜยทีีเ่ĢมาħสมĶนการēĜČิ เพือ่ควบคมุ

คณุภาพและเพิม่ประสทิธภิาพการผลติ โดยหน่วยงานทีส่นับสนุน

ด้านนี้ ได้แก่ มหาวทิยาลัยและสถาบันการศกึษาที่มบีุคลากรที่มี

องค์ความรู้ด้านเทคโนโลยกีารผลติและวศิวกรรม 

�
 การพัฒนาชţองทางการจัċจŀาĢนţาย เพื่อให้สามารถ

เข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง และหลากหลายมากยิ่งขึ้น 

โดยหน่วยงานที่สนับสนุนด้านนี้ ได้แก่ ส�านักงานพัฒนาชุมชน 

ส�านักงานพาณชิย์จังหวัด และส�านักงานอุตสาหกรรมจังหวัด 

5
 การบรĢิารจċัการกĜįţม เพือ่ให้สามารถก�าหนดทศิทาง

การด�าเนินกิจการ การจัดการทุนและผลประโยชน์ การจัดการ

องค์กร การเงนิและบัญช ีการตลาดและการผลติ โดยหน่วยงาน

ที่สนับสนุนด้านนี้ ได้แก่ มหาวิทยาลัยและสถาบันการศึกษา 

ส�านักงานพัฒนาชุมชน 

6
 การเùŤาčĭงĴĢĜţงทįน เพื่อให้ผู้ประกอบการสามารถ

ขยายก�าลังการผลิตและเสริมสร้างความสามารถในการแข่งขัน

ทางการค้า โดยหน่วยงานทีส่นบัสนนุด้านนี้ ได้แก่ ธนาคารออมสนิ 

ธนาคารเพือ่การเกษตรและสหกรณ์การเกษตร ธนาคารพาณชิย์ 

และส�านักงานส่งเสรมิวสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อม

กČิČกิรรมปรħกาศ   

งานวจิยันี้ได้รบัการสนบัสนนุงบประมาณจากมหาวทิยาลยั

ราชภัฏยะลา ภายใต้โครงการพัฒนาอาหารสุขภาพส�าหรับ           

ผู ้ประกอบพิธีฮัจญ์และนักท่องเที่ยวที่นับถือศาสนาอิสลาม          

ปี พ.ศ. 2558

xx484



วารสารวจิัยเพื่อการพัฒนาเชงิพื้นที่   =====           ปีที่ 12 ฉบับที่ 6 พฤศจกิายน-ธันวาคม 2563

ABC JOURNAL xx485

Pornchaloempong, P., & Rattanapanone, N. (2020). Good hygiene practices. Retrieved October 20, 2020, from: http://www.foodnet 

worksolution.com/wiki/word/3439/good-hygiene-practices-ghp. (in Thai).

Prommaroeng, S. (2018). The elevation approach of OTOP’s foods which produced in Mae Ban Rim Rong community enterprise of 

Makeujae sub-district, Muang district, Lamphun province. Journal Social Science Srinakharinwirot University, 21, 248-258. (in Thai).

Ruangkalapawongse, A., Ruangkalapawongse, S., & Sripong, V. (2012). Environmental factors affecting the competitiveness of the 

processed fruit and vegetable industry in the lower central region of Thailand. SDU Research Journal Humanities and Social 

Science, 8(1), 119-130. (in Thai).

Sirinon, J. (2019). Development potential entrepreneurial orientation for competitive advantage of producer groups OTOP Buriram 

province. Electronic Journal of Open And Distance Innovative Learning, 9(2), 31-37. (in Thai).

Srikaeo, K. (2013). Quality management in the food industry. Bangkok: Chulalongkorn University Press. (in Thai).

Yapp, C., & Fairman, R. (2006). Factors affecting food safety compliance within small and medium-sized enterprises: implications 

for regulatory and enforcement strategies. Journal of Food Control, 17, 42–51.


