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บทคัดย่อ 

 การวิจยัแบบก่ึงทดลองชนิดกลุ่มเดียววดัผลสองคร้ัง คร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ (1) พฒันาความ
พร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต 
(2) เปรียบเทียบการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตาม
หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม และ (3) ศึกษา
ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต 
 ประชากร คือ สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีได้รับอนุญาตผลิตขนมอบ 
ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว์และสัตว์ทะเลส าเร็จรูป และขนมขบเค้ียวในจงัหวดัสมุทรสาครท่ีมีผลการประเมิน
สถานท่ีผลิตอาหารทุกหมวดหรือแต่ละหมวดต ่ากวา่ร้อยละ 70 และผูผ้ลิตอาหารสมคัรใจเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม จ านวน 60 แห่ง เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั  (1) โปรแกรมพฒันาความพร้อม (2) แบบ
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารดว้ยตนเองตามหลกัเกณฑ์วธีิการท่ีดีในการผลิต และ (3) แบบวดัความรู้ สถิติใน
การวเิคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สถิติการทดสอบที การทดสอบ Wilcoxon  
และMann-Whitney U   
 ผลการวิจยั พบวา่ (1) สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีการพฒันาความพร้อม
ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตดีข้ึน  (2)  ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อม  ความรู้ของผูผ้ลิตอาหารแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  การประเมินผลการปฏิบัติตาม
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หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  การ
ประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตของเจา้หน้าท่ีแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ   และการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบั
เจา้หน้าท่ีหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  และ (3) ปัญหา
อุปสรรคในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต  คือ สถานท่ีผลิตอาหารขาดบุคลากรท่ีมีความ
เขา้ใจในหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต 
ค าส าคัญ: การพฒันาความพร้อม  อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต   
                  (จีเอม็พี) 
 

Abstract 

 The objectives of this quasi-experimental research, one group pretest-posttest design were to; 1) 
develop ready-to-eat food manufacturers’ readiness  to follow good manufacturing practice regulations, 2) 
compare the readiness of  ready-to-eat food manufacturers before after attending the readiness program for 
good manufacturing practice regulations, and 3) study problems and obstacles in following good 
manufacturing practice regulations. 
               The population consisted of 60 ready-to-eat food manufacturers with food production license in 
bakery, meat and seafood, savouries in Samut Sakhon. These manufacturers attained the scores lower than 
70% for food production, and they voluntarily participated in the readiness training program. 
The employed research instruments were (1) a readiness training program,(2) self -assessment checklists on 
good manufacturing practices, and ,(3) a knowledge test.  The data were analyzed using the percentage, 
mean, standard deviation, t-test, and Wilcoxon and Mann- Whitney U test. 
           The research findings were as follows: 
               1) Ready-to-eat food manufacturers improved their readiness in following good manufacturing 
practices. 2) The ready-to-eat food manufacturers’ knowledge before and after training was significantly 
different. The self-assessment in following good manufacturing practice regulations was not significantly 
different. The assessment in following good manufacturing practice regulations assessed by the auditors 
was significantly different, and 3) problems and obstacles in following good manufacturing practice 
regulations was lacking knowledgeable personnel in good manufacturing practices. 
Keywords: developing readiness, ready-to-eat food manufacturers, good manufacturing practices (GMP) 
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ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
    เน่ืองจากสถานการณ์การเปล่ียนแปลงทัว่โลก ทั้งทางด้านเศรฐกิจ  สังคม  วฒันธรรม และ
เทคโนโลยเีป็นไปอยา่งรวดเร็วและต่อเน่ือง  ท าใหว้ถีิชีวติของประชาชนเปล่ียนแปลงไป ส่งผลใหป้ระชาชน
มีพฤติกรรมและค่านิยมการบริโภคอาหารท่ีแปรรูป  ปรุงสุก  หรือมีกรรมวธีิการปรุงท่ีไม่ยุง่ยาก  ดงัเช่น การ
ส ารวจของบริษทั ACNielsen เม่ือต้นปี 2007 โดยท าการส ารวจทางอินเตอร์เนตเก่ียวกับความเห็นและ
พฤติกรรมในการบริโภคอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที หรือ Ready to eat  ในประเทศต่าง ๆ ทัว่โลก  
ซ่ึงแสดงผลการตอบรับอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของผูบ้ริโภคในยา่นประเทศแถบเอเซียแปซิฟิก 
ซ่ึงรวมถึงประเทศไทยด้วย โดยผลการส ารวจได้ช้ีให้เห็นว่าคนไทยให้ความนิยมอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัทีอยา่งมาก โดยติดอนัดบั 1 ใน 10 ของตลาดใหญ่ของอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที (ชูศกัด์ิ 
เอกชน และคณะ, 2552, น. 35-27)  จากการเปล่ียนแปลงดงักล่าวท าให้ส่งผลกระทบต่อการผลิตสินคา้และ
บริการต่าง ๆ โดยเฉพาะสินค้าและบริการทางด้านสุขภาพ  อาหารเป็นสินค้าทางด้านสุขภาพ และมี
ความส าคญัต่อการด ารงชีวิต  ซ่ึงถ้าผูบ้ริโภคได้บริโภคอาหารท่ีมีคุณภาพได้มาตรฐาน มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย  จะท าให้การท างานของระบบต่าง ๆ ในร่างกายท างานเป็นปกติ ส่งผลถึงสุขภาพท่ีดี  แต่ถา้บริโภค
อาหารท่ีไม่มีคุณภาพมาตรฐาน มีการปนเป้ือนของเช้ือก่อโรคสารเคมีและส่ิงปลอมปนทางกายภาพ  ก็จะ
ส่งผลให้เกิดความเจ็บป่วยไดท้ั้งแบบเฉียบพลนั และเกิดการสะสมในร่างกาย  แต่เน่ืองจากปัจจุบนัสภาวะ
การแข่งขนักนัทางดา้นการตลาดสูง  ท าใหผู้ผ้ลิตอาหารมีความจ าเป็นท่ีจะตอ้งหากลวธีิในการผลิตอาหารให้
ไดต้รงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค และตอ้งลดตน้ทุนการผลิตเพื่อให้มีความไดเ้ปรียบกบัคู่แข่งทางการ
คา้  ท าใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารบางประเภทมีแนวโนม้ท่ีจะไม่ไดม้าตรฐาน  และก่อใหเ้กิดความเส่ียงต่อผูบ้ริโภค
ได ้และจงัหวดัสมุทรสาคร  จดัไดว้่าเป็นจงัหวดัท่ีมีศกัยภาพเอ้ือต่อการประกอบอุตสาหกรรมและธุรกิจท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอาหาร  ซ่ึงเห็นไดจ้ากจ านวนท่ีเพิ่มข้ึนของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บอนุญาตในจงัหวดั
สมุทรสาคร ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2552 – พ.ศ. 2556 ดงัน้ี ปี พ.ศ. 2552 จ านวน 517 แห่ง ปี พ.ศ. 2553 จ านวน 353 
แห่ง ปี พ.ศ. 2554  จ  านวน 585 แห่ง  ปี พ.ศ. 2555  จ  านวน 640 แห่ง และปี พ.ศ. 2556  จ  านวน 664 แห่ง 
ตามล าดบั (ฝ่ายกฎหมายอาหารและยา ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร, 2552, 2553, 2554, 2555, 
2556)  ดงัค าขวญัของจงัหวดัสมุทรสาครท่ีว่า “เมืองประมง  ดงโรงงาน ลานเกษตร เขตประวติัศาสตร์”   
และไดมี้การก าหนดวิสัยทศัน์ ในการพฒันาจงัหวดัสมุทรสาครไวว้่า “เป็นศูนยก์ลางการผลิตอาหารทะเล
เพื่อความเป็นหน่ึงในฐานะครัวโลก เป็นแหล่งท่องเท่ียวทางเลือกใหม่ ท่ามกลางสภาพแวดลอ้มท่ีน่าอยู่
อาศยั”  (สถาบนัท่ีปรึกษาเพื่อพฒันาประสิทธิภาพในราชการ, ม.ป.ป.,  น. 16-29) ซ่ึงเป็นไปในทิศทาง
เดียวกนักบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค และนโยบายความปลอดภยัดา้นอาหาร ของกระทรวงสาธารณสุข 
และจากการด าเนินการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์ GMP  
ตั้งแต่ปีพ.ศ. 2553 – พ.ศ. 2555  ก่อนท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง แกไ้ขเพิ่มเติมประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 (ฉบบัท่ี 2) เพิ่มอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีเป็นอาหารท่ีต้อง
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ปฏิบติัตามวธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารท่ีดีตามหลกัเกณฑ ์GMP จะมี
ผลบงัคบัใชใ้นปี พ.ศ. 2556  พบวา่  สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดัสมุทรสาครท่ี
ไดรั้บอนุญาต ก่อนปี พ.ศ. 2553 จนถึงปี พ.ศ. 2555  นั้นยงัไม่สามารถน าหลกัเกณฑ์  GMP  มาใช้ในการ
ควบคุมดูแลการผลิตอาหารได ้ โดยสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีจ านวนผา่นเกณฑ์ไม่ถึง
ร้อยละ 50  เม่ือเทียบกบัจ านวนสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีทั้งหมด  ดงัน้ี  ร้อยละ 35.57 
(2553)  ร้อยละ 41.72 (2554)  และร้อยละ 35.68 (2555) ตามล าดบั (ฝ่ายกฎหมายอาหารและยา ส านักงาน
สาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร, 2553 , 2554, 2555)   
   จากสถานการณ์การได้รับความนิยมในการบริโภคอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีใน
ประชาชนทุกเพศทุกวยั  สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีจึงตอ้งมีความจ าเป็นท่ีจะไดรั้บการ
พฒันาในด้านการผลิตให้มีความปลอดภยัและมีคุณภาพ ตามนโยบายของกระทรวงสาธารณสุข และ
สอดคลอ้งกบัวิสัยทศัน์การพฒันาจงัหวดัสมุทรสาคร ผูว้ิจยัจึงสนใจท่ีจะศึกษาการพฒันาความพร้อมของ
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ในจงัหวดัสมุทรสาคร 
ก่อนประกาศกระทรวงสาธารณสุขจะมีผลบงัคบัใช้ในปี พ.ศ. 2556  เพื่อน าขอ้มูลและรูปแบบการพฒันา
ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีไปใชใ้นการวางแผนการด าเนินการพฒันา
ศกัยภาพสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีให้สามารถผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์  GMP          
ไดอ้ยา่งย ัง่ยืน และลดปัญหาความขดัแยง้ระหว่างเจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติังานกบัสถานท่ีผลิตอาหารภายหลงัการ
บงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย ซ่ึงเป็นบทบาทและหนา้ท่ีหน่ึงของผูว้จิยั  
 
วัตถุประสงค์ 
 1.  เพื่อพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตาม
หลกัเกณฑ ์GMP ของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
 2.  เพื่อเปรียบเทียบการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีใน
การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
 3.  เพื่อศึกษาปัญหา และอุปสรรคของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการ
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP  
 
นิยามศัพท์ 
  1.  ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ 
GMP หมายถึง ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีความรู้ เร่ือง หลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที การปรับสภาพน ้าท่ีใชใ้นการผลิต การจดัท าระบบบนัทึกและ
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รายงานการผลิต และมีผลการประเมินการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีผา่นเกณฑต์ามท่ีกฎหมายก าหนด 
  2.  อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที หมายถึง อาหารท่ีผลิตเรียบร้อยพร้อมบริโภคท่ีบรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ าหน่ายไดท้นัที   ซ่ึงมีมากมายหลายประเภท ดงัน้ี ผลิตภณัฑ์ขนมอบ เช่น ขนมปังกรอบ
แบบเครกเกอร์ ผลิตภณัฑ์ขนมปังท่ีใชส้อดไส้ ขนมเคก้ คุกก้ี ขนมพาย โดนทั   ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์ละสัตว์
ทะเลส าเร็จรูปท่ีผ่านกรรมวิธีการตดัแต่งโดยผา่นความร้อน เช่น ปลาทอดกรอบ อบกรอบ ฮ่อยจ๊อ   ขนมขบ
เค้ียว เช่น ขา้วเกรียบ ปลาเส้น ถัว่ตดั และขนมอบพอง 
  3.  โปรแกรมพฒันาความพร้อม หมายถึง การอบรมให้ความรู้ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัที ซ่ึงประกอบดว้ยการอบรมให้ความรู้ เร่ือง หลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที   การปรับสภาพน ้ าท่ีใช้ในการผลิตอาหาร การจดัท าระบบบนัทึกและ
รายงานการผลิต และการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์ GMP ดว้ย
ตนเอง 
  4.  หลกัเกณฑ์ GMP หมายถึง หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็นกฎหมาย 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร ประกอบดว้ยหลกัเกณฑท์ั้งหมด 6 หมวด จ าแนกตามองคป์ระกอบของความพร้อม 
3 ดา้น ดงัน้ี  
    4.1 ด้านฮาร์แวร์ (Hardware) ประกอบด้วย 2 หมวด คือ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต   และ
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต 
 4.2 ดา้นซอฟแวร์ (Software) ประกอบดว้ย 3 หมวด คือ การควบคุมกระบวนการผลิต การ
สุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 4.3 ด้านบุคลากร (Peopleware) ประกอบด้วย 1 หมวด คือ บุคลากรและสุขลักษณะ
ผูป้ฏิบติังาน 
 5.  ผูผ้ลิตอาหาร หมายถึง ผูบ้ริหาร หรือ เจา้ของกิจการ หรือผูค้วบคุมการผลิตของสถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
 6.  การผ่านเกณฑ์การประเมิน หมายถึง คะแนนท่ีได้จากการประเมินผลการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ GMP   แต่ละหมวดและคะแนนรวมทั้งหมด 6 หมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบ
ขอ้บกพร่องรุนแรง 
    7.  ประเภทสถานท่ีผลิตอาหาร หมายถึง สถานท่ีผลิตอาหารท่ีได้รับอนุญาตให้ผลิตอาหาร
ประเภทส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ 
       7.1 สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) คือสถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีจ านวน
คนงานตั้งแต่ 7 คนข้ึนไป หรือมีเคร่ืองจกัรท่ีมีก าลงัการผลิตตั้งแต่ 5 แรงมา้ข้ึนไป    
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      7.2 ไดรั้บเลขสถานท่ีผลิตอาหารแบบไม่เขา้ข่ายโรงงาน (สบ.1) คือ สถานท่ีผลิตอาหารท่ีมี
จ านวนคนงานนอ้ยกวา่ 7 คน หรือมีเคร่ืองจกัรท่ีมีก าลงัการผลิตนอ้ยกวา่ 5 แรงมา้   
 8.  ชนิดของผลิตภณัฑ์อาหาร หมายถึง ชนิดของผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไดรั้บการอนุญาตให้ผลิต
อาหารตามใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือไดรั้บเลขสถานท่ีผลิตอาหารแบบไม่เขา้ข่ายโรงงาน (สบ.1) 
 9.  ระยะเวลาด าเนินการผลิตอาหาร หมายถึง ระยะเวลาตั้งแต่เร่ิมมีการผลิตอาหารหรือไดรั้บ
อนุญาตผลิตอาหารจนถึงปัจจุบนั 
 10.  บุคลากร หมายถึง บุคลากรของสถานท่ีผลิตท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตอาหาร 
 11. การไดรั้บการรับรองมาตรฐานการผลิต หมายถึง การไดรั้บใบรับรองมาตรฐานการผลิตดา้น
อาหาร เช่น ใบรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารตามระบบ GMP (ตามเกณฑ์ของส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา ตอ้งมีผลการตรวจประเมินมากกวา่ร้อยละ 85 ข้ึนไป) หรือใบรับรองมาตรฐานการผลิตอาหาร
ตามระบบ HACCP   เป็นตน้ 
 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการวิจัย 
 1.  เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการเพิ่มศกัยภาพสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตาม
หลกัเกณฑ ์GMP 
  2.  เพื่อใหผู้ผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีไดท้ราบถึงขอ้ดีขอ้เสียของสถานท่ีผลิตของ
ตนเอง และมีความพร้อมท่ีจะพฒันาสถานท่ีผลิตตามหลกัเกณฑ ์GMP  
  3.  เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการปฏิบติังานควบคุมก ากบั สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัทีใหเ้ป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP และเพื่อลดปัญหาความขดัแยง้ระหวา่งพนกังานเจา้หนา้ท่ีกบั
สถานท่ีผลิตอาหาร 
 4.  ลดความเส่ียงดา้นความปลอดภยัของอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีแก่ผูบ้ริโภคจากการ
น าหลกัเกณฑ ์GMP มาใชใ้นการจดัการการผลิตอาหาร 
 
วิธีการวิจัย 
  การวิจยัคร้ังน้ี เป็นการศึกษาวิจยัแบบก่ึงทดลอง  ( Quasi-experimental research ) ชนิดศึกษา
แบบกลุ่มเดียววดัผลสองคร้ัง (One-Group Pretest Posttest  Design)   
  1.  ประชากร คือ สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดัสมุทรสาครท่ีผลิต
ผลิตภณัฑ์ขนมอบ เน้ือสัตวแ์ละสัตวท์ะเลส าเร็จรูป และขนมขบเค้ียว จ านวนทั้งส้ิน 116 แห่ง คดัเลือกแบบ
จ าเพาะเจาะจงโดยมีผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ ์GMP ไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมิน 
หรือ ผา่นเกณฑแ์ต่มีผลการตรวจประเมินทุกหมวดหรือแต่ละหมวดต ่ากวา่ร้อยละ 70 และสมคัรใจในการเขา้
ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม จ านวนทั้งหมด 60 แห่ง  
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  2.  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวิจัย มีดงัน้ี 
  2.1  โปรแกรมพฒันาความพร้อม  ซ่ึงผูว้ิจยัไดส้ร้างข้ึนจากการทบทวนเอกสาร ขอ้บกพร่อง
และปัญหาอุปสรรคในการปฎิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  จากงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ประกอบดว้ย การอบรมให้
ความรู้แก่ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ในเร่ือง ท่ีมาและหลกัเกณฑ์วิธีการในการผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามกฎหมาย  กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งในการผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัที  การปรับสภาพน ้ าท่ีใชใ้นสถานท่ีผลิตอาหาร  การจดัท าระบบบนัทึกและรายงาน  และการประเมิน
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์ GMP ดว้ยตนเอง โดยมีระยะเวลาการอบรม 
จ านวน 2 วนั ระยะเวลารวม 11 ชัว่โมง ลกัษณะการอบรมเป็นการบรรยายและฝึกปฏิบติัการจดัท าระบบ
บนัทึกและรายงานการผลิต และการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองดว้ย
สถานการณ์จ าลอง  โดยวิทยากรจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร  เป็นโปรแกรมการอบรมท่ี
สร้างข้ึนมาโดยผูว้ิจยัซ่ึงผ่านการทดสอบคุณภาพเคร่ืองมือ โดยการทดสอบความตรงของเน้ือหา (content 
validity) โดยผูท้รงคุณวุฒิจ านวน 3 ท่าน แลว้น ามาหาค่า IOC ซ่ึงค่า IOC  ของเน้ือหาการอบรมในการวิจยั
คร้ังน้ีมีค่าอยูร่ะหวา่ง  0.67 – 1 
  2.2  แบบทดสอบความรู้ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม โดยข้อ
ค าถามสร้างข้ึนให้สอดคลอ้งกบัเน้ือหาการอบรม เพื่อพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  ลกัษณะค าถามเป็นแบบถูกผิด (True/False) จ านวน 
24 ขอ้  ซ่ึงผ่านการทดสอบคุณภาพเคร่ืองมือ โดยการทดสอบความตรงของเน้ือหา (content validity) โดย
ผูท้รงคุณวุฒิจ านวน 3 ท่าน แลว้น ามาหาค่า IOC ซ่ึงค่า IOC  ของเน้ือหาการอบรมในการวิจยัคร้ังน้ีมีค่าอยู่
ระหว่าง 0.67 – 1 ทดสอบความเท่ียงของเคร่ืองมือ (reliability) ความยากง่ายและอ านาจจ าแนก (Difficulty 
and discrimination analysis)  โดยน าแบบวดัความรู้ไปวดัความรู้ในผูผ้ลิตอาหารของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีมี
ลกัษณะคลา้ยคลึงกบักลุ่มประชากรท่ีท าการศึกษา จ านวน 30 แห่ง แลว้น ามาตรวจสอบหาค่าความเท่ียงโดย
วิธีของ คูเดอร์-ริชาร์ดสัน  ค่าความเท่ียงของแบบวดัความรู้เท่ากบั  0.87  ทดสอบหาค่าความยากง่ายและ
อ านาจจ าแนก โดยการวิเคราะห์ขอ้ค าถามรายขอ้และท าการแบ่งกลุ่มตวัอยา่งเป็น 2  กลุ่ม  คือ กลุ่มคะแนน
รวมต ่าและกลุ่มคะแนนรวมสูง หลงัจากนั้นท าการปรับปรุงแบบวดัความรู้  โดยการตดัขอ้ค าถามท่ีมีค่าความ
ยากง่ายน้อยกว่า  0.2  และมากกว่า 0.8 และขอ้ค าถามท่ีมีค่าอ านาจจ าแนกเท่ากบัหรือน้อยกว่า  0.3  และ
มากกวา่  1  ออกจากแบบวดัความรู้ 
  2.3  แบบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีในการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ GMP  ด้วยตนเอง ซ่ึงดัดแปลงมาจากแบบตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร (ตส.1 (50)) ของ
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ในส่วนของวิธีการให้ค  าตอบ ส่วนเน้ือหาการประเมินยงัคงเหมือน
แบบตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร (ตส.1 (50)) ประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ (1) แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไปของ
สถานท่ีผลิตอาหารเป็นแบบเลือกตอบและค าถามปลายเปิดจ านวน 11 ขอ้  (2) แบบประเมินสถานท่ีผลิต
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อาหาร  ขอ้ค าถามเป็นแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating scale) แบบตรวจสอบรายการ (Check List) และ
ค าถามปลายเปิดแสดงลกัษณะท่ีพบ  โดยมีโครงสร้างตามองค์ประกอบของความพร้อมในการปฎิบติัตาม
หลกัเกณฑ์ GMP 3 ดา้น ประกอบดว้ย 6 หมวด ดงัน้ี ฮาร์ดแวร์ (Hardware) ประกอบดว้ย หมวดสถานท่ีตั้ง
และอาคารผลิต  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต, ซอฟแวร์ (Software) ประกอบดว้ย  
หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต หมวดการสุขาภิบาล และหมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด, 
บุคลากร ( People ware) ประกอบดว้ย  หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน จ านวนทั้งหมด 73 ขอ้ 
การประเมินมีให้เลือกตอบ  4  ระดบั  คือ สภาพของสถานท่ีผลิตอาหารดี  พอใช้  ไม่มี และไม่แน่ใจ และ  
(3) ปัญหาอุปสรรคและขอ้เสนอแนะในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  เป็นแบบเลือกตอบและค าถาม
ปลายเปิด ซ่ึงผา่นการทดสอบคุณภาพเคร่ืองมือ โดยการทดสอบความตรงของเน้ือหา (content validity) โดย
ผูท้รงคุณวุฒิจ านวน  3  ท่าน  แลว้น ามาหาค่า IOC ซ่ึงค่า IOC ของเน้ือหาการอบรมในการวิจยัคร้ังน้ีมีค่าอยู่
ระหวา่ง 0.67 – 1 
 
 3. การเกบ็รวบรวมข้อมูล  
  ผูว้ิจยัรวบรวบรายช่ือ และผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที
ของผลิตภณัฑข์นมอบ เน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวท์ะเลส าเร็จรูป และขนมขบเค้ียว เพื่อจดัแบ่งสถานท่ีผลิตอาหาร
ตามผลการประเมิน และคดัเลือกประชากรท่ีจะใชใ้นการวิจยั  โดยผูว้ิจยัจดัส่งหนงัสือเชิญชวนสถานท่ีผลิต
อาหารท่ีเป็นประชากรในการวิจยัน้ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมพร้อมส่งแบบประเมินสถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมเป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์  และไดด้ าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลดว้ยตนเอง ดงัน้ี 
  3.1 การวดัความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม เป็นเวลา 30 นาที โดยผูว้จิยัไดรั้บแบบวดัความรู้
ครบ 120 ชุด (ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 60 ชุด และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
60 ชุด) 
  3.2 การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์  GMP ดว้ย
ตนเองของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีเป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม โดยผูผ้ลิตอาหารส่งมอบให้ผูว้ิจยัในวนัแรกของการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมและ
ไดรั้บแบบประเมินครบ 60 ชุด 
  3.3  การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์ GMP ดว้ย
ตนเองของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และการประเมินโดยเจา้หน้าท่ี ภายหลงัการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม เป็นระยะเวลา 1 ปีหลงัจากวนัสุดทา้ยของการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อม ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่งมอบแบบประเมินดว้ยตนเองให้ผูว้ิจยัในวนัท่ีนดัหมาย
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เจา้หนา้ท่ีเขา้ตรวจประเมิน และเจา้หนา้ท่ีประเมินครบ 60 แห่ง ผูว้ิจยัไดรั้บแบบประเมินครบ 120 ชุด (แบบ
ประเมินตนเองของผูผ้ลิตอาหาร 60 ชุถ และแบบประเมินโดยเจา้หนา้ท่ี 60 ชุด) 
 
รูปแบบการด าเนินการ 
 
                                    2 สัปดาห์            2วนั                                 1 ปี 
กลุ่มทดลอง   T1       O1-1                           O1-2   X      O2-2                                                  O2-1,T2 
                    

T1   =   ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติั 
                                    ตามหลกัเกณฑ ์GMP  โดยเจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมิน ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรม  
                                    พฒันาความพร้อม 

O1-1 =   การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติั 
            ตามหลกัเกณฑ ์ GMP ดว้ยตวัเอง ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
            เป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์ 

 O1-2 =   การวดัความรู้ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 
                                    พฒันาความพร้อม เป็นระยะเวลา 30 นาที 

O2-1 =   การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติั 
            ตามหลกัเกณฑ ์ GMP  ดว้ยตวัเอง หลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมเป็น 
            ระยะเวลา   1  ปี 

 O2-2 =   การวดัความรู้ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 
                                    พฒันาความพร้อม เป็นระยะเวลา 30 นาที 

T2   =   การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตาม 
            หลกัเกณฑ ์ GMP โดยเจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมินภายหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา 
            ความพร้อมเป็นระยะเวลา  1 ปี 

  X   =   การอบรมใหค้วามรู้ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที เป็นระยะเวลา 2 วนั 
 
 4.  การวิเคราะห์ข้อมูล  วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ ใชส้ถิติเชิง
พรรณนา  ไดแ้ก ้ ร้อยละ  ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน เพื่ออธิบายคุณลกัษณะทัว่ไปของสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  ผลการวดัความรู้ และผลการ
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร ใชส้ถิติเชิงอนุมาน Paired t-test เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งคะแนน
เฉล่ียของความรู้ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
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บริโภคทนัที  และเปรียบเทียบความแตกต่างของการประเมินผลการปฏิบติัตามหลักเกณฑ์ GMP ของ
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีโดยเจา้หน้าท่ีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม ใช้สถิติเชิงอนุมานแบบนอนพาราเมตริก Wilcoxon match pair test  เพื่อเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม และใชส้ถิติ
เชิงอนุมานแบบนอนพาราเมตริก  Mann-Whitney U เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของการประเมินผลการ
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีด้วยตนเองของผูผ้ลิต
อาหาร กบัเจา้หนา้ท่ีภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ดว้ยค่าความเช่ือมัน่ 95%  

   
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 1.  การพฒันาความพร้อมของสถานทีผ่ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทใีนการปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์ GMP  
  1.1  คุณลักษณะทั่วไป ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีในจังหวดั
สมุทรสาคร จ านวน 60 แห่งท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ส่วนใหญ่เป็นสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บ
อนุญาตผลิตอาหารแบบเขา้ข่ายโรงงาน (ร้อยละ 80 ) และผลิตผลิตภณัฑ์ขนมอบมากท่ีสุด (ร้อยละ 51.7) 
รองลงมาคือผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์ละสัตวท์ะเลส าเร็จรูป และขนมขบเค้ียว ตามล าดบั สถานท่ีผลิตอาหารมี
ระยะเวลาด าเนินการผลิตอาหารเฉล่ีย 8.6 ปี มากท่ีสุดเท่ากบั 35  ปี และน้อยท่ีสุดเท่ากบั 1 ปี ก าลงัการผลิต
เฉล่ีย 157.8 ตนัต่อเดือน ก าลงัการผลิตมากท่ีสุด เท่ากบั 1,200 ตนัต่อเดือน และนอ้ยท่ีสุด 0.03 ตนัต่อเดือน 
สถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่จ าหน่ายผลิตภณัฑ์ในต่างจงัหวดั (ร้อยละ 70)    จ  านวนบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบั
การผลิตเฉล่ีย เท่ากบั 96.65 คน มากท่ีสุด คือ 1,600 คน และนอ้ยสุด คือ 2 คน แหล่งเงินทุนส่วนใหญ่ไดม้า
จากสถานท่ีผลิตเอง และสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทียงัไม่เคยได้รับใบรับรองด้าน
มาตรฐานการผลิต เช่น ใบรับรองมาตรฐานการผลิตตามระบบ GMP หรือ ตามระบบ HACCP ใดเลย      
(ร้อยละ 61.7)   
  1.2 ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที
ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม โดยการวดัความรู้ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมทนัทีทนัที เป็นระยะเวลา 30 นาที จากการวิจยัพบว่าก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีความรู้อยู่ในระดบัปานกลางและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีความรู้ในระดบัดีข้ึน และส่วนใหญ่มีความ
รู้อยูใ่นระดบัดี ผลปรากฎดงัตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 จ านวน  ร้อยละ  คะแนนเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวดัความรู้ของผูผ้ลิตอาหาร 
                 ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 

ระดบัความรู้ 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  การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม พบว่า ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีผลการประเมินโดยเจา้หน้าท่ีส่วนใหญ่อยู่ในระดับตก
เกณฑ์ (ร้อยละ 83.3) และหลงัจากเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่อยู่ในระดับดีมาก (ร้อยละ 57.1) และจ านวนสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีผลการประเมินในระดบัตกเกณฑล์ดลง (ร้อยละ 38.8) ผลปรากฎดงัตารางท่ี 2 
 
ตารางท่ี 2  จ  านวน ร้อยละของการจดัระดบัการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  ของสถานท่ีผลิตอาหาร 
                   ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีประเมินโดยเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร  
                  ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  

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 

 
ซ่ึงสาเหตุของการตกเกณฑ ์ จ  าแนกตามองคป์ระกอบของความพร้อม ดงัน้ี  
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 1) ฮาร์ดแวร์ (Hardware) 
    (1)  หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต พบว่าสถานท่ีผลิตสะสมอุปกรณ์การผลิตท่ี
ช ารุด และภาชนะบรรจุท่ีไม่ใช้แลว้ทั้งภายนอกและภายในอาคารผลิตเป็นจ านวนมากโดยไม่มีการจดัเก็บ
อยา่งเป็นระเบียบ ภายในอาคารผลิตไม่มีการแบ่งแยกพื้นท่ีระหวา่งบริเวณจดัเก็บวตัถุดิบ  บริเวณปรุงผสม 
อบหรือทอดผลิตภณัฑ์และจดัเก็บผลิตภณัฑส์ าเร็จรูปอยา่งชดัเจน  และพบฝ้า เพดาน หนา้ต่างช ารุดไม่มีการ
ซ่อมแซ่มจนเป็นสาเหตุให้แมลง หรือสัตวพ์าหะเขา้มาในบริเวณอาคารผลิตได ้ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษา
ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการปฏิบติัตาม GMP กฎหมายไทย การศึกษา
การวิเคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการ
ผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย และการศึกษาสถานการณ์การบงัคับใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิต
อาหารเขตกรุงเพพมหานคร พบว่าสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP  มีการ
ออกแบบสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตไม่ถูกสุขลกัษณะและมีการเก็บสะสมส่ิงของเคร่ืองใชท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบั
การผลิต ซ่ึงเป็นสาเหตุของความไม่ปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารได ้    
     (2)  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต พบอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 
เป็นสนิม  ติดตั้งอุปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรท่ีใชผ้ลิตติดกบัผนงัอาคารผลิตท าเขา้ไปท าความสะอาดไดย้าก
และติดตั้งไม่เป็นไปตามสายงานการผลิตสืบเน่ืองมาจากหมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตท่ีไม่มีการแยกเป็น
สัดส่วนอย่างชัดเจนระหว่างบริวเณจดัเก็บวตัถุดิบ บริเวณปรุงผสม อบหรือทอดผลิตภณัฑ์ และจดัเก็บ
ผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป จ านวนเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตไม่เพียงพอกบัก าลงัการผลิตพบมีการ
ใชอุ้ปกรณ์อ่ืนท่ีไม่สามารถใชไ้ดใ้นการผลิตอาหารทดแทนเน่ืองจากช ารุดโดยผูผ้ลิตไม่มีการซ่อมและจดัหา
มาเพิ่ม  ซ่ึงสอดคลอ้งกบั การศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการปฏิบติั
ตาม GMP กฎหมายไทย  การศึกษาการวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหาร
ตามหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใช้เป็นกฎหมาย และการศึกษาสถานการณ์การบงัคับใช้
กฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารเขตกรุงเพพมหานคร พบวา่ปัญหาท่ีท าให้ผูผ้ลิตไม่พร้อมใน
การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP  คือ การออกแบบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรมีรอยต่อไม่เรียบ ยากแก่การท าความ
สะอาด เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรเป็นสนิม และไม่ทนต่อการกดักร่อน (ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี, 2551, น. 47-49; 
ดารณี หมู่ขจรพนัธ์, 2544, น. 16-68; วนัชยั ศรีทองค า, 2548, น. 19-22)  
   2)  ซอฟแวร์ (Software) 
  (1)  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  พบไม่มีการก าหนดคุณสมบติัของวตัถุดิบ 
ภาชนะบรรจุท่ีใช้ในการตรวจรับหรือคดัเลือกส าหรับใช้ในการผลิต  ไม่มีการควบคุมการขนยา้ยวตัถุดิบ 
ภาชนะบรรจุโดยและไม่มีการปกปิดท าใหเ้กิดการปนเป้ือนไดง่้าย  ขั้นตอนการผลิตไม่มีการก าหนดอุณหภูมิ
และระยะเวลาการอบส าหรับขนมอบ เน้ือสัตว์และเน้ือสัตว์ทะเลส าเร็จรูปท่ีผ่านการอบ  อุณหภูมิและ
ระยะเวลาการทอดส าหรับ เน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวท์ะเลส าเร็จรูปทอด  และขนมขบเค้ียวท่ีผา่นการทอด  การ
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จดัเก็บรักษาผลิตภณัฑ์พบวางบนพื้นรวมถึงขนส่งไปกบัรถขนส่งท่ีไม่มีการตรวจสอบและท าความสะอาด  
ไม่มีผลการตรวจสอบผลิตภณัฑ ์ ไม่มีผลการตรวจสอบน ้าหรือน ้าแขง็ท่ีใชใ้นการสัมผสัอาหาร  ไม่มีการจด
บนัทึกการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการควบคุมการผลิต และไม่มีการจดบนัทึกแสดงชนิดและ
ปริมาณการผลิตประจ าวนั  สอดคล้องกับการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 
ประเภท ในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย  และการศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใช้กฎหมาย GMP 
กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  พบวา่ ผูผ้ลิตอาหารส่วนใหญ่ไม่สามารถปฏิบติัไดใ้น
หวัขอ้การควบคุมกระบวนการผลิต โดยพบขอ้บกพร่องในส่วนของน ้าท่ีใชส้ัมผสัอาหารมีคุณภาพไม่เป็นไป
ตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ย เร่ืองน ้ าบริโภคฯ   และสถานท่ีผลิตไม่มีมาตรการ
หรือวิธีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม ไม่มีการรักษาอุณหภูมิในระหว่างกระบวนการผลิต 
ผลิตภณัฑ์ผลิตสุดทา้ย และในการขนส่ง   โดยเฉพาะไม่มีการจดัท าบนัทึกรายงานการผลิต ไม่มีขอ้มูลการ
ตรวจสอบคุณภาพหรือผลวเิคราะห์  การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์  
  (2)  หมวดการสุขาภิบาล  พบถงัขยะไม่มีฝาปิด  น ้าท่ีใชใ้นบริเวณผลิตเป็นน ้าบาดาล
ไม่ผา่นการกรอง  ส่วนบริเวณผลิตและห้องน ้ า ไม่มีอ่างลา้งมือ สบู่ลา้งมือ น ้ ายาฆ่าเช้ือ และกระดาษเช็ดมือ
หรืออุปกรณ์ท่ีท าให้มือแห้ง หรือหากมีก็ช ารุดจนไม่สามารถใช้งานได้ และพบสัตวพ์าหะและแมลงวนั
ภายในอาคารผลิตโดยไม่มีมาตรการป้องกนั สอดคลอ้งกบั การศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหาร
นอกเหนือ 54 ประเภท ในการปฏิบัติตาม GMP กฏหมายไทย การศึกษาการวิเคราะห์และประเมิน
สถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วธีิการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย   
การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใช้กฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  
พบว่า  สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ในเร่ืองการจดัการขยะ ส่วน
บริเวณผลิตไม่มีอ่างลา้งมือ และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าความสะอาดมือ  
   (3)  หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด   พบหยากไยไ้ยแมงมุมบริเวณฝ้า
เพดานและมุมระหวา่งผนงักบัเพดานโดยไม่มีการจดัการ  พบเคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตไม่ได้รับ
การท าความสะอาดทนัทีหลงัจากการผลิตเสร็จแลว้เน่ืองจากตอ้งท าการผลิตต่อและท าความสะอาดยาก  
สถานท่ีผลิตไม่มีบริเวณหรือสถานท่ีจดัเก็บสารเคมีท่ีใช้ในการท าความสะอาดโดยเฉพาะและไม่มีการติด
ป้ายบ่งช้ีว่าเป็นสารเคมีอะไร   สอดคล้องกบัการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 
ประเภทในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย   การศึกษาการวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อม
ของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย  การศึกษาสถานการณ์
การบงัคบัใช้กฎหมาย  GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร   พบว่า สถานท่ีผลิต
อาหารท่ีไม่พร้อมนั้น เน่ืองมาจากไม่มีมาตรการดูแลและการท าความสะอาดอาคารผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้
ในการผลิต อยา่งสม ่าเสมอและมีประสิทธิภาพ รวมถึงไม่มีการจดัเก็บอุปกรณ์และสารเคมีในการท าความ
สะอาดท่ีเป็นสัดส่วนและขาดการติดป้ายบ่งช้ีช่ือสารเคมี ซ่ึงเป็นสาเหตุท่ีอาจท าให้เกิดการปนเป้ือนใน
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กระบวนการผลิตอาหารได ้(ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551, น. 47-49; ดารณี หมู่ขจรพนัธ์, 2544, น.16-68; วนัชยั 
ศรีทองค า, 2548, น. 19-22) 
  3)  ด้านบุคลากร (Peopleware)  ไม่ มีผลการตรวจสุขภาพหรือบันทึกการตรวจ
สุขลกัษณะผูป้ฏิบติังานก่อนปฏิบติังาน  บุคลากรไม่สวมถุงมือหรือไม่มีมาตรการดูแลความสะอาดและฆ่า
เช้ือมือก่อนปฏิบติังาน  ไม่มีแผนการฝึกอบรมและบุคลากรไม่ไดรั้บการฝึกอบรมในดา้นสุขลกัษณะ และไม่
มีวิธีการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในอาคารผลิต  สอดคลอ้งกบั
การศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย 
การวิเคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการ
ผลิตท่ีบงัคบัใช้เป็นกฎหมาย   การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใช้กฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิต
อาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  พบว่า ปัจจยัหน่ึงท่ีท าให้สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมขาดศกัยภาพและ
ความสามารถในการปฏิบติัใหเ้ป็นไปตามหลกัเกณฑ ์ GMP  คือ ตวัคนงานหรือบุคลากรในระดบัต่าง ๆ ของ
สถานท่ีผลิตอาหารยงัขาดความรู้  ความเขา้ใจท่ีถูกตอ้งในเร่ืองสุขลกัษณะในการปฏิบติังาน  ขาดทกัษะท่ี
จ าเป็นในการปฏิบติังานให้สอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑ์   GMP  และขาดการฝึกอบรมในเร่ืองท่ีเก่ียวข้องกบั
สุขลกัษณะในการผลิตและสุขลกัษณะส่วนบุคคล  รวมถึงความรู้ทัว่ไปในการผลิตอาหารให้ปลอดภยั  ซ่ึง
ลกัษณะดงักล่าวอาจเป็นสาเหตุของการปนเป้ือนเขา้สู่กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ์อาหาร (ฉวีวรรณ์   
ภูชนะศรี, 2551, น. 47-49; ดารณี หมู่ขจรพนัธ์, 2544, น. 16-68; วนัชยั ศรีทองค า, 2548, น. 19-22)  
 2.   การเปรียบเทียบการพฒันาความพร้อมของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที
ในการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP ก่อนและหลังการเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความพร้อมในจังหวัด

สมุทรสาคร สรุปเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 
  2.1 การเปรียบเทียบการวดัความรู้ พบว่าก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมผูผ้ลิตอาหารมีความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ ์GMP แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้ผลปรากฎดงัตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 การเปรียบเทียบผลการวดัความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ ์GMP  ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูป 
                พร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 

 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 ของสถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที โดยในการวจิยัคร้ังน้ีเปรียบเทียบใน 3 ส่วน ดงัน้ี 
   1)  เปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP ของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อม พบวา่ ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ผูผ้ลิตอาหารประเมินให้หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์การผลิต มีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม หมวด
บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังานมีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด ส าหรับหมวดการควบคุมกระบวนการ
ผลิตมีผลการประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด  ทั้งก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
   ส าหรับการเปรียบเทียบผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร พบว่า ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบั .05 ทั้งน้ีเน่ืองมาจากมีเพียง 2 หมวด คือ หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต ในองคป์ระกอบของความ
พร้อมดา้นฮาร์ดแวร์ และหมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน ในองคป์ระกอบของความพร้อมด้าน
บุคลากร ท่ีผูผ้ลิตอาหารประเมินตนเองก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมแตกต่างกนัอยา่งมี
นัยส าคัญทางสถิติ  ส่วนท่ีเหลือ 4 หมวด  คือ หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต ใน
องคป์ระกอบของความพร้อมดา้นฮาร์ดแวร์  และอีก 3 หมวดในองคป์ระกอบของความพร้อมดา้นซอฟแวร์ 
คือ หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  หมวดการสุขาภิบาล  และหมวดการรักษาและการท าความสะอาด 
ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  ทั้งน้ีหมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตก่อนการเขา้
ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมผูผ้ลิตอาหารไดป้ระเมินตนเองให้หมวดน้ีมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด ท าให้
หลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมผูผ้ลิตอาหารอาจเห็นว่าในหมวดน้ีสถานท่ีผลิตอาหารของตนมี
ความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP อยูแ่ลว้จึงท าใหห้ลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมการ
ประเมินตนเองตามหลกัเกณฑ ์GMP จึงไม่มีความแตกต่างกนั  ส่วนในองคป์ระกอบของความพร้อมในดา้น
ซอฟแวร์  โดยเฉพาะหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต ผูผ้ลิตอาหารไดป้ระเมินตนเองทั้งก่อนและหลงัเขา้
ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด  ทั้งน้ีผูผ้ลิตอาหารอาจเห็นวา่องคป์ระกอบดา้นน้ี
ไม่พร้อมท่ีจะพฒันาให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP  และอาจไม่เห็นความส าคัญของการพฒันา  ซ่ึง
สอดคล้องกบัการวิเคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์
วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใช้เป็นกฎหมาย  ได้ท าการศึกษาในสถานท่ีผลิตอาหารท่ีต้องปฏิบติัตาม
หลักเกณฑ์ GMP พบว่า สถานท่ีผลิตอาหารมีปัญหาในการปฏิบติัตามหลักเกณฑ์ GMP ในหมวดการ
สุขาภิบาล   หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และหมวดบุคลากร ทุกประเภทผลิตภณัฑ์อาหาร
และเป็นจุดอ่อนท่ีพบไดม้ากท่ีสุด (ดารณี หมู่ขจรพนัธ์, 2544, น. 16-68) ประกอบกบัผูผ้ลิตอาหารอาจไม่
เห็นถึงขอ้บกพร่องขององคป์ระกอบดา้นน้ี  ซ่ึงสอดคลอ้งกบั  Sundström (2005) ท่ีกล่าววา่ หากผูป้ระเมิน
รู้จกัตนเอง รู้จกัขอ้ดี ขอ้ดอ้ยของตนเองแลว้ จะท าการประเมินตนเองไดอ้ยา่งถูกตอ้ง ท่ีกล่าวมาจึงเป็นเหตุผล
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ให้ก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ดว้ย
ตนเองของผูผ้ลิตอาหาร มีคะแนนเฉล่ียก่อนและหลงัใกลเ้คียงกนั จึงท าใหค้ะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05  และไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้ ผลปรากฎดงัตารางท่ี 4 
 
ตารางท่ี 4 การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป 
                พร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 

องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD Z p 

ฮาร์ดแวร์ (Hardware)      
         ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม  60 85.89  17.78   
         หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 89.47  17.74   
     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   
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องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD Z p 

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 
 
   2)  เปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ของสถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หน้าท่ีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
พบว่าทั้งก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมเจา้หน้าท่ีได้ประเมินให้หมวดเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตมีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด  โดยก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมเจา้หนา้ท่ีไดป้ระเมินให้หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด มีผลการประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด  
ส่วนหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมเจา้หน้าท่ีไดป้ระเมินให้หมวดการควบคุมกระบวนการ
ผลิตมีผลการประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด  สอดคลอ้งกบัการศึกษาการวิเคราะห์และการประเมินความพร้อมของ 
สถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมายในอาหาร 4 ประเภทตามการ
แบ่งของกฎหมาย  คือ อาหารควบคุมเฉพาะ  อาหารก าหนดคุณภาพมาตรฐาน อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก และอาหาร
ทัว่ไป ท่ีตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบว่า อาหารควบคุมเฉพาะ  อาหารก าหนดคุณภาพ
มาตรฐาน  และอาหารท่ีตอ้งมีฉลาก  เม่ือพิจารณาคะแนนการตรวจสถานท่ีเป็นรายหมวดพบว่า หมวด 
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการ
ผลิตมีคะแนนเฉล่ียน้อยท่ีสุด  (ดารณี หมู่ขจรพนัธ์, 2544, น. 16-68) ส าหรับการเปรียบเทียบผลการปฏิบติั
ตามหลกัเกณฑ์ GMP พบว่า ผลการประเมินมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ทุก
หมวดและผลการประเมินรวม สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้ปรากฎผลดงัตารางท่ี 5  
 
ตารางท่ี 5 การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP  ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป 
                 พร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครก่อนและหลงัเขา้ 
                 ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
 



 

108 
http://e-jodil.stou.ac.th 

ปีที่ 6  ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2559 

 

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 * 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 71.36 24.06   
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 
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   3)  เปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP ของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร กบั เจา้หนา้ ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม พบวา่ ผลการประเมินมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ทุกหมวดและผล
การประเมินรวม ไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้โดยผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารสูงกว่าผลการประเมินของเจา้หนา้ท่ีทุกหมวดและผลการประเมิน
รวม  ทั้งน้ีการประเมินการตนเองอาจท าให้เกิดผลการประเมินท่ีสูงกวา่ความเป็นจริง  เน่ืองจากผูผ้ลิตอาหาร
มีแนวโน้มเขา้ขา้งตนเอง  และมีความรู้ว่าสถานท่ีผลิตอาหารหากไม่ผ่านเกณฑ์ GMP  แลว้จะมีโทษตาม
กฎหมาย  ดงันั้นจึงท าให้ผลการประเมินดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารมีแนวโน้มสูงกว่าความเป็นจริงเม่ือ
เปรียบเทียบกบัผลการประเมินของเจา้หนา้ท่ี ซ่ึงเป็นไปตามขอ้สังเกตุของการประเมินตนเอง ท่ีกล่าววา่ การ
ตอบสนองของบุคคลอาจเกิดการล าเอียง โดยบุคคลมีแนวโน้มท่ีจะเขา้ขา้งตนเองตามความปรารถนาของ
สังคม หรือหากการประเมินตนเองมีผลต่อการปฎิบติัท่ีผิดกฏหมาย อาจท าให้การประเมินตนเองไดผ้ลไม่
ถูกตอ้งตรงกบัความเป็นจริง (Sundström, 2005) ซ่ึงการประเมินตอ้งท าอย่างต่อเน่ืองจึงจะมีประสิทธิภาพ
และถูกตอ้งตรงตามความเป็นจริง ปรากฎผลดงัตารางท่ี 6 
 
ตารางท่ี 6 การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหาร 
                   ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ีภายหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 
                 พฒันาความพร้อม 
 

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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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 
 
 3.  ปัญหาและอุปสรรคของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีในจังหวัด
สมุทรสาครในการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมส่วนใหญ่มีปัญหา เร่ือง บุคลากรและพนกังานขาดความเขา้ใจใน
การผลิตอาหารตามหลกัเกณ์ GMP (ร้อยละ 68.3) 
          
บทสรุป 
  การพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตาม
หลกัเกณฑ ์GMP โดยผา่นการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของผูผ้ลิตอาหาร ส่งผลใหผู้ผ้ลิตอาหารมี
การพฒันาในดา้นความรู้ และสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีการพฒันาในการปฏิบติัตาม
หลกัเกณฑ์ GMP  ดีข้ึนทั้งในส่วนของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีผ่านเกณฑ์และไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินตาม
เกณฑท่ี์ก าหนด ส าหรับปัญหาอุปสรรคท่ีท าใหส้ถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีไม่ผา่นเกณฑ์
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การประเมินนอกจากบุคลากรและพนกังานขาดความรู้และความเขา้ใจในการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ 
GMP  แลว้  อาจมีปัจจยัอ่ืน ๆ ท่ีท าให้สถานท่ีผลิตอาหารไม่ผา่นเกณฑ์การประเมิน เช่น ผูผ้ลิตอาหารเองไม่
เห็นขอ้บกพร่องและไม่ให้ความส าคญัในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  ขาดงบประมาณในการปรับปรุง
โครงสร้างอาคารผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตให้ถูกสุขลกัษณะ  การจดัหาส่ิง
อ านวยความสะดวกในการปฏิบติังานให้ถูกสุขลกัษณะ เช่น อ่างลา้งมือพร้อมอุปกรณ์  การส่งผลิตภณัฑ์
ตรวจวิเคราะห์ประจ าปี   สภาวะเศษฐกิจไม่ดี  ผลิตภณัฑ์ไม่ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค  และพื้นท่ีท่ีตั้ง
สถานท่ีผลิตไม่อ านวยต่อการปรับปรุงใหถู้กสุขลกัษณะ  เป็นตน้ 
 
ข้อเสนอแนะ 

 1.  ข้อเสนอทีไ่ด้จากงานวิจัย 
 จากการวจิยัพบวา่การพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที
ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์  GMP  โดยผา่นโปรแกรมการพฒันาความพร้อม นั้นท าให้ผูผ้ลิตอาหารส่วน
ใหญ่มีความรู้ท่ีเก่ียวข้องกับหลักเกณฑ์ GMP ดีข้ึนจากการวดัความรู้ทันทัก่อนและหลังการเข้าร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม และสามารถทราบถึงขอ้ดี และขอ้บกพร่องของตนเอง เกิดความพร้อมและ
ความเขา้ใจในการพฒันาสถานท่ีผลิตอาหารใหไ้ดต้ามหลกัเกณฑ์ GMP  ดงันั้น ผูว้จิยัเสนอวา่ 
 1.1 ควรใหผู้ผ้ลิตอาหารประเมินตนเองตามหลกัเกณฑ์ GMP ก่อนท่ีจะไดรั้บอนุญาตให้ผลิต
อาหาร หรือต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร โดยจดัท าเป็นคู่มือในการขออนุญาตผลิตอาหาร เพื่อเตรียมความ
พร้อมของผูผ้ลิตก่อนไดรั้บอนุญาตผลิตอาหาร  

1.2 ควรใหผู้ผ้ลิตอาหารท่ีไดรั้บอนุญาตแลว้ ประเมินตนเองตามหลกัเกณฑ์ GMP ควบคู่ไป
กบัการเฝ้าระวงัสถานท่ีผลิตอาหารโดยเจา้หน้าท่ี และน าผลการประเมินมาใช้ในการพฒันาหรืออบรมให้
ความรู้ผูผ้ลิตอาหารและเจา้หนา้ท่ีต่อไป 
  1.3 จากการวจิยั พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทียงัไม่พร้อมในหมวด
การควบคุมกระบวนการผลิต และยงัสอดคลอ้งกบังานวจิยัหลาย ๆ งานวจิยั ดงันั้น ควรเนน้การเฝ้าระวงัและ
ให้ค  าแนะน าแก่ผูผ้ลิตอาหารในหมวดควบคุมกระบวนการผลิตหลงัจากไดรั้บการอนุญาตผลิตอาหารแลว้
อยา่งต่อเน่ือง 
 2.  ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
  2.1 ศึกษาการพฒันาความพร้อมในอาหารเฉพาะกลุ่มผลิตภณัฑ์ เช่น เฉพาะกลุ่มขนมอบ 
กลุ่มผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตวส์ าเร็จรูป กลุ่มขนมขบเค้ียว หรือในกลุ่มสถานท่ีผลิตอาหารท่ียงัไม่ผ่านเกณฑ์
การประเมินตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 
  2.2 ศึกษาการใช้โปรแกรมพฒันาความพร้อมใน 2 กลุ่มผูผ้ลิตอาหาร คือ กลุ่มท่ีเข้าร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อมกบักลุ่มท่ีไม่ไดเ้ขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
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  2.3 ศึกษาการมีส่วนรวมของผูผ้ลิตอาหารในการพฒันาสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ 
GMP กฎหมาย 
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