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บทคดัย่อ 
 

การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษา 1) สภาพพ้ืนฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชน 2) การแปรรูปเน้ือสตัวต์ามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ 3) การแปรรูปเน้ือสตัวต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
4) การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ ์และ 5) ปัญหาและความตอ้งการของวิสาหกิจชุมชนเก่ียวกบัการส่งเสริม
เพ่ือพฒันาการแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวใ์หไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั  

ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษา คือ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีผลิตอาหารแปรรูปประเภทเน้ือสัตว์
ในจงัหวดัชยัภูมิ 8 กลุ่ม จ านวน 145 คน ใชสู้ตรของทาโร ยามาเน ท่ีความคลาดเคล่ือนเท่ากบั 0.05 ไดก้ลุ่มตวัอยา่ง
จ านวน 107 คน สุ่มตวัอยา่งแบบง่าย การเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถาม สถิติท่ีใชไ้ดแ้ก่ ค่าความถ่ี  
ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ผลการวิจยัพบวา่ 1) สมาชิกวิสาหกิจชุมชนอายเุฉล่ีย 54.66 ปี จบชั้นประถมศึกษา ประกอบอาชีพ
การเกษตรคือการผลิตพืช ระยะเวลาท่ีเขา้เป็นสมาชิกกลุ่มเฉล่ีย 7.87 ปี รายไดค้รัวเรือนจากการเป็นสมาชิกกลุ่ม
เฉล่ีย 8,380.19 บาทต่อปี การได้รับความรู้เก่ียวกับวิธีการผลิตอาหารแปรรูปประเภทเน้ือสัตวจ์ากเจ้าหน้าท่ี
ส่งเสริมการเกษตรและขอ้มูลจากอินเทอร์เน็ต  2) การปฏิบติัตามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชน ปฏิบติัตามมาตรฐานทุกตร้ังเกือบทั้งหมด ไม่มีการปฏิบติัเพียงประเด็นเดียว คือ การ
ห้ามผูท่ี้เก่ียวขอ้งเขา้มาในบริเวณการผลิต  3) การแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของ
วสิาหกิจชุมชน ปฏิบติัตามมาตรฐานเพียงร้อยละ 50 ของาตรฐานทั้งหมด  4) การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์
ของวสิาหกิจชุมชน ปฏิบติัตามมาตรฐานเกือบทั้งหมด ยกเวน้ การวเิคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานบรรจุภณัฑ ์และ 
5) ปัญหาและความตอ้งการของวิสาหกิจชุมชนในการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวต์ามมาตรฐานต่าง ๆ ดงัน้ี การ
ปฏิบติัตามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ ปัญหาระดบัปานกลางและความตอ้งการระดบัมาก การปฏิบติัตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชน ปัญหาอยู่ในระดบัปานกลางและความตอ้งการอยู่ในระดบัมาก และการปฏิบติัตามมาตรฐาน
บรรจุภณัฑ ์ปัญหาและความตอ้งการอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด นอกจากน้ี ประเด็นดา้นการตลาดและเงินทุน ปัญหาอยู่
ในระดบัปานกลางและความตอ้งการอยูร่ะดบัมาก ตามล าดบั  
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Abstract 

 

The objectives of this research were to study: 1) fundamental socio-economic 

status of community enterprise members, 2)  meat product processing in compliance 

with Primary Good Manufacturing Practice (GMP) standard, 3) meat product processing 

in compliance with community product standard, 4)  packaging standard compliance, 

and 5)  problems and needs of community enterprises in relation to an extension for 

development of meat product processing to meet safety food standards.   
The research population was 145 members of eight community enterprises 

producing processed meat in Chaiyaphum Province.   The samples were determined by 

using Taro Yamane’s formula with an error of 0.05 level accounting for 107 samples 

and selected by simple random sampling method.  The data were collected by a 

questionnaire analyzed by statistics such as frequency, percentage, mean, and standard 

deviation. 
The research results revealed that (1) community enterprise members had an 

average 54.66 years old and completed primary education.  Crop production was family 

farming occupation.   The group membership was an average 7.87 years.   An average 

annual household income as group membership was 8,380.19 baht.   They received 

knowledge of meat product processing method from the agricultural extension officer 

and information from the internet.   (2)  Community enterprises complied with Primary 

GMP standard for meat product processing in most topics except other persons should 

not be allowed to enter the processing place.  (3) Community enterprises processed meat 

products in compliance with the community standard by only 50 percent of all topics.  
(4) Community enterprises complied with the packaging standard in most topics except 

the quality and standard of packaging were not analyzed.   (5)  The problems and needs 

as stated by community enterprise members for meat product processing in compliance 

with the various standards such as follows:  Primary GMP standard compliance, the 

problem was at moderate level and needs were at high level; community product 

compliance, the problem was at moderate level and needs were at high level; and 

packaging standard compliance, both problem and needs were at highest level.  
Furthermore marketing and capital problem and needs were indicated at moderate and 

high levels respectively. 
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ตารางท่ี 4.10  ความตอ้งการของสมาชิกวสิาหกิจชุมชนเก่ียวกบัการส่งเสริมและการพฒันา 

การผลิตอาหารแปรรูปประเภทเน้ือสัตว ์ใหไ้ดใ้หไ้ดต้ามมาตรฐาน 
อาหารปลอดภยั  82 
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บทที ่ 1 

บทน ำ 
 
 

1.  ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 

การส่งเสริมการประกอบอาชีพของประชาชนเป็นภารกิจหลกัอย่างหน่ึงของ รัฐบาล 
ในอดีตท่ีผา่นมารัฐบาลไดอ้อกกฎหมายส่งเสริมใหค้นในชุมชนรวมตวักนัน า ความรู้ ภูมิปัญญาและ
ทรัพยากรท่ีมีในทอ้งถ่ินมาผลิตเป็นสินค้าและบริการเพื่อแก้ไขปัญหาของ ชุมชน ตรงกบัความ
ตอ้งการของตลาด สามารถสร้างรายไดแ้ละการช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนั ของคนในชุมชนในรูปแบบ
ของวิสาหกิจชุมชน ส่งผลให้ชุมชนพึ่ งตนเองได้อย่างย ัง่ยืน กฎหมายดังกล่าวมีช่ือเรียกว่า 
“พระราชบญัญติัส่งเสริมวสิาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548” (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2562) 

จงัหวดัชัยภูมิขบัเคล่ือนตามปฏิบัติตามนโยบายของรัฐบาล โดยส่งเสริมให้คนใน
ชุมชนรวมตวักนั น าเอาความรู้ ภูมิปัญญา และทรัพยากรท่ีมีในชุมชนมาผลิตเป็นสินคา้และบริการ 
ท่ีมีความหลากหลาย ซ่ึงผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปประเภทเน้ือสัตว์ กลายเป็นท่ีรู้จักกันอย่าง
แพร่หลาย คือ " หม ้า " ซ่ึงเป็นสินคา้ OTOP และเป็นสินคา้อตัลกัษณ์ประจ าจงัหวดั ประเภทอาหาร 
นอกจากหม ้าแลว้ ยงัมีผลิตภณัฑ์แปรรูปเน้ือสัตว ์เช่น ไส้กรอกและเน้ือเค็ม เป็นสินคา้ท่ีไดรั้บความ
นิยมเช่นเดียวกัน โดยมีแหล่งผลิตและจ าหน่ายเป็นท่ีรู้จกัในพื้นท่ี ได้แก่ อ าเภอเกษตรสมบูรณ์ 
อ าเภอภูเขียว อ าเภอคอนสวรรค์ และอ าเภอเมืองชัยภูมิ (ส านักงานประชาสัมพนัธ์จงัหวดัชยัภูมิ , 
2564)  

ผูว้ิจยัได้ลงพื้นท่ีปฏิบติังานส่งเสริมการเกษตร พบว่า การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว์
ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร วิสาหกิจชุมชน คือ หม ้ า ไส้กรอก และเน้ือเค็ม ยงัไม่มีการควบคุม
คุณภาพอย่างจริงจงั และกระบวนการผลิตยงัไม่ไดป้ฏิบติัตามหลกัเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ 
(Primary GMP) ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
เพื่อยกระดบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์ให้มีความปลอดภยั สร้างความมัน่ใจให้แก่ผูบ้ริโภค และให้
วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ในจังหวดัชัยภูมิ มีการพัฒนา และเพิ่มโอกาสทาง
การตลาด เพื่อใหเ้ป็นผูป้ระกอบการไทยสู่สากล  
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2.  วตัถุประสงค์กำรวจิัย 
 

ผูว้จิยัไดก้  าหนดวตัถุประสงคข์องการวจิยัไว ้จ  านวน 5 ขอ้ ดงัน้ี 
2.1 เพื่อศึกษาสภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูป

ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์
2.2 เพื่อศึกษากระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวต์ามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น 

(Primary GMP) ของวสิาหกิจชุมชน 
2.3 เพื่อศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของ

วสิาหกิจชุมชน 
2.4 เพื่อศึกษาการปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหารผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ของ

วสิาหกิจชุมชน 
2.5 เพื่อศึกษาปัญหาและความตอ้งการของวิสาหกิจชุมชนเก่ียวกบัการส่งเสริมการแปร

รูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวต์ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
 

3.  กรอบแนวคดิกำรวจิัย 
 

การวจิยัคร้ังน้ีมีกรอบแนวคิดท่ีประกอบดว้ยตวัแปรในการศึกษาดงัน้ี 
3.1 ข้อมูลพื้นฐำนส่วนบุคคล ได้แก่ อายุ ระดับการศึกษา และจ านวนสมาชิกใน

ครัวเรือน   
3.2 ข้อมูลทำงสังคม ไดแ้ก่ ต าแหน่งทางสังคม ระยะเวลาในการเขา้ร่วมกลุ่ม การไดรั้บ

ความรู้ และระยะเวลาท่ีเขา้เป็นสมาชิก 
3.3 ข้อมูลด้ำนเศรษฐกิจ ไดแ้ก่ การประกอบอาชีพภาคเกษตร/นอกภาคเกษตร ลกัษณะ

การถือครองและขนาดพื้นท่ีท าการเกษตร จ านวนแรงงานในครัวเรือน แหล่งกูย้ืมเงินเพื่อการเกษตร 
รายไดจ้ากการขายผลผลิตทางการเกษตร และรายไดจ้ากการเป็นสมาชิก 

3.3 กำรได้รับควำมรู้ด้ำนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ โดยผ่านส่ือแบบบุคคล แบบ
กลุ่ม และแบบมวลชน 

3. มำตรฐำนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ไดแ้ก่ มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary 
GMP) มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน และมาตรฐานบรรจุภณัฑอ์าหาร 

3.5 ปัญหำและควำมต้องกำรของวิสำหกิจชุมชน ได้แก่ ปัญหาการปฏิบติัและความ
ตอ้งการการพฒันาการแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวใ์ห้เป็นไปตามมาตรฐานทั้ง 3 มาตรฐาน 
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ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวคิดการวจิยั 
 

4.  ขอบเขตของกำรวจิัย 
 

การศึกษาวจิยั ผูว้จิยัไดก้  าหนดขอบเขตของการวจิยัไวด้งัน้ี 

ข้อมูลพืน้ฐานส่วนบุคคล 
1. อาย ุ  2. ระดบัการศึกษา 
3. จ านวนสมาชิกในครัวเรือน   

การแปรรูปผลติภัณฑ์
เนือ้สัตว์ของวสิาหกจิ
ชุมชนให้ได้มาตรฐาน
อาหารปลอดภัย-  

. มาตรฐานการแปรรูปผลติภณัฑ์เนือ้สัตว์ 
1. มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 
2. มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน  
3. มาตรฐานบรรจุภณัฑอ์าหาร 

ข้อมูลด้านเศรษฐกจิ 
1. การประกอบอาชีพภาคเกษตร/นอกภาคเกษตร 
2. ขนาดพ้ืนท่ีท าการเกษตรและการถือครองท่ีดิน 
3. จ านวนแรงงานในครัวเรือน 
4. แหล่งกูย้มืเงินเพ่ือการเกษตร 
5. รายไดจ้ากผลผลิตการเกษตรและการเป็นสมาชิกวสิาหกิจ
ชุมชน 

ข้อมูลทางสังคม 
1. ต าแหน่งทางสงัคม 2. ระยะเวลาในการเขา้ร่วมกลุ่ม 
3. การไดรั้บความรู้  4. ระยะเวลาการเป็นสมาชิก 
 
การได้รับความรู้ด้านการแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์  
1. ส่ือบุคคล 2. กลุ่ม     3. ส่ือมวลชน 

ปัญหาและความต้องการของวสิาหกจิชุมชนในการแปรรูป
เนือ้สัตว์ให้ได้มาตรฐาน  
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4.1 ขอบเขตเชิงสถำนที่ การวิจยัคร้ังน้ีศึกษาเฉพาะวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตวท่ี์มีการผลิต หม ้ า ไส้กรอกอีสาน และเน้ือเค็ม ในอ าเภอเกษตรสมบูรณ์ อ าเภอคอนสาร 
อ าเภอเมือง อ าเภอคอนสวรรค ์และอ าเภอบา้นเขวา้ จงัหวดัชยัภูมิ จ  านวน 8 กลุ่ม 

4.2 ขอบเขตเชิงเนื้อหำ การวิจยัคร้ังน้ีท าการศึกษาวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตวท่ี์ผลิต หม ้าไส้กรอกอีสาน และเน้ือเคม็ ดงัน้ี 

1) ขอ้มูลพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตวใ์นจงัหวดัชยัภูมิ 

2) มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 
3) มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
3) มาตรฐานบรรจุภณัฑอ์าหาร 
4) แนวคิดและทฤษฎีการส่งเสริมวสิาหกิจชุมชน 
5) ปัญหาและความตอ้งการของสมาชิกวสิาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์

4.3 ขอบเขตเชิงเวลำ การวิจยัคร้ังน้ีท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวผ์ลิตไส้กรอกอีสานและเน้ือเค็มในจงัหวดัชยัภูมิ ตั้งแต่เดือน ตุลาคม พ.ศ.2564 
ถึง เดือนมีนาคม พ.ศ.2565 
 

5.  นิยำมศัพท์เฉพำะ  
 

การวิจยัเร่ืองการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชยัภูมิให้ได้
มาตรฐานอาหารปลอดภยั มีนิยามศพัท์เฉพาะงานวิจยัเพื่อให้เกิดความเขา้ใจตรงกนั จ านวน 7 ขอ้ 
ดงัน้ี 

5.1 หม า้และไส้กรอกอสีาน หมายถึง หม ้าเน้ือววั หม ้าเน้ือหมู ไส้กรอกเน้ือววั ไส้กรอก
เน้ือหมู โดย น ้ าเน้ือสัตวม์าสับหรือบดให้ละเอียดแลว้ผสมเคร่ืองปรุง ไดแ้ก่ เกลือ กระเทียม ขา้ว
เหนียว แลว้น ามายดัใส่ในล าไส้ใหญ่หรือกระเพาะสัตว ์เพื่อจะไดเ้ก็บไวใ้ห้ไดน้านท่ีสุดจนท าให้มี
รสชาติออกเปร้ียว อร่อย 

ความแตกต่างของหม ้า เน้ือววั / เน้ือหมู กบั ไส้กรอกเน้ือววั / เน้ือหมู คือ ปริมาณ
ไขมนัในไส้กรอกจะมีมากกวา่ในหม ้า  

5.2 เนื้อเค็ม หมายถึง เน้ือววัแดดเดียว หรือ เน้ือหมูแดดเดียว ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากน าเน้ือ
ววัหรือ เน้ือหมู มาตัดให้ เป็นแผ่นหรือเป็นเส้นหนา ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เคร่ืองเทศ หรือ
สมุนไพร เช่น น ้ าตาล น ้ าปลา น ้ าผึ้ง เกลือ ซีอ๊ิวขาว กระเทียมรากผกัชีพริกไทย ให้เขา้กนั น าไปท า
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ให้ แหง้พอหมาดโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอ่ืนกอนบริโภคตอ้งน าไปท า
ใหสุ้ก 

5.3 วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผลิต หม ้า ไส้กรอกอีสาน และเนื้อเค็ม 
หมายถึง เกษตรกรหรือแม่บ้านเกษตรกร ท่ีรวมตัวกันและจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน ตาม
พระราชบญัญติัส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548  หมายความว่า “กิจการของชุมชนเก่ียวกบัการ
ผลิตสินค้าการให้บริการ หรือการอ่ืน ๆ ท่ีด าเนินการโดยคณะบุคคลท่ีมีความผูกพนั มีวิถีชีวิต
ร่วมกนัและรวมตวักนัประกอบกิจการดงักล่าว ไม่วา่จะเป็นรูปนิติบุคคลในรูปแบบใดหรือไม่เป็น
นิติบุคคล เพื่อสร้างรายไดแ้ละเพื่อการพึ่งพาตนเองของครอบครัว ชุมชนและระหวา่งชุมชน ทั้งน้ี 
ตามหลกัเกณฑท่ี์คณะกรรมการส่งเสริมวสิาหกิจชุมชนประกาศก าหนด” 

5.4 ม าต รฐ าน การผลิ ต ขั้ น ต้ น  (Primary GMP) คื อ  ม าตรฐาน ท่ี ส านั ก งาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขไดอ้อกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 
342 พ.ศ. 2555 วา่ดว้ยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปร
รูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย เป็นหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิตขั้นตน้ ส าหรับกลุ่มอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ประกอบดว้ย 6 ขอ้ก าหนด คือ 1) สถานท่ีตั้งและ
อาคารผลิต 2) เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 3) การควบคุมกระบวนการผลิต 4) การ
สุขาภิบาล 5) การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 6) บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 

5.5 การแปรรูปอาหาร (food processing) เป็นกระบวนการท่ีเปล่ียนแปลงสภาพของ
วตัถุดิบ ให้เป็นผลิตภณัฑ์อาหารอยูใ่น สภาพท่ีเหมาะสม สะดวก และปลอดภยัต่อการบริโภค เป็น
การถนอมอาหาร เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ท าให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ ท่ีมีความหลากหลาย เพิ่ม
ทางเลือก และเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์2554) 

5.6 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือ ขอ้ก าหนดดา้นคุณภาพท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์
ชุมชนให้เป็นท่ีเช่ือถือ เป็นท่ียอมรับ และสร้าง ความมัน่ใจให้ผูบ้ริโภคในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์
โดยมุ่งเน้นให้เกิดการพฒันาอย่างย ัง่ยืน เพื่อยกระดบั คุณภาพของผลิตภณัฑ์ชุมชนให้เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนด  

5.6.1 หม ้ำ ไส้กรอกอีสำน เน้ือวัว / หมู ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 
ก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช.146/2557, มผช.475/2555, มผช.144/2555 ตามล าดบั ให้
ความหมาย หม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั / หมู หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากเน้ือววั/หมู ไขมนั ขา้วเจา้
สุกหรือขา้วเหนียวน่ึง เคร่ืองเทศ และสมุนไพร เคร่ืองปรุงรส เช่น น ้ าตาลทราย เกลือ กระเทียมบด 
พริกไทย ลูกผกัชีคลุกเคล้าผสมให้เขา้ กนั บรรจุใน กระเพาะแลว้มดัช้ิน ,ไส้ มดัเป็นช้ินหรือเปลาะ 
ผา่นกระบวนการหมกัจนเปร้ียว และตอ้งท าใหสุ้กก่อนบริโภค 
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5.6.2 เน้ือวัว / เน้ือหมูแดดเดียว ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.297/2549, มผช.296/2549 ตามล าดับ ให้ความหมาย
ผลิตภัณฑ์ ท่ีได้จากน าเน้ือววัหรือ เน้ือหมู มาตัดให้ เป็นแผ่นหรือเป็นเส้นหนา ปรุงรสด้วย
เคร่ืองปรุงรส เคร่ืองเทศ หรือสมุนไพร เช่น น ้ าตาล น ้ าปลา น ้ าผึ้ง เกลือ ซีอ๊ิวขาว กระเทียมรากผกัชี
พริกไทย ให้เขา้กนั น าไปท าให้ แห้งพอหมาดโดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังาน
อ่ืนกอนบริโภคตอ้งน าไปท าใหสุ้ก 

5.7 มาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร กระทรวงสาธารณสุขได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัท่ี 295 พ.ศ. 2548 ให้ความหมาย ภาชนะบรรจุ หมายถึง วตัถุท่ีใช้บรรจุอาหาร ว่า
ดว้ยการใส่ หรือห่อ หรือดว้ยวธีิใดๆ และใหห้มายความรวมถึงฝา หรือจุกดว้ย 

5.8 ความต้องการของวิสาหกิจชุมชน หมายถึง ความตอ้งการด้านการส่งเสริม การ
อบรม และการทศันศึกษา โดยเจา้หน้าท่ี และการไดรั้บมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน และมาตรฐานบรรจุภณัฑอ์าหาร 
 

6.  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 

ผลของการวิจยัเร่ืองการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชยัภูมิ
ให้ได้มาตรฐานอาหารปลอดภยั จะท าให้ทราบถึงการส่งเสริมและพฒันาวิสาหกิจชุมชน ซ่ึงมี
ประโยชน์ท่ีจะไดรั้บใน 4 ดา้น ดงัน้ี 

6.1 เพื่อเป็นวธีิการส่งเสริมวสิาหกิจชุมชนใหไ้ดรั้บมาตรฐานการผลิตอาหารปลอดภยั 
6.2 เพื่อให้สมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีวิธีการปฏิบัติเพื่อให้ได้รับมาตรฐานอาหาร

ปลอดภยั 
6.3 เพื่อให้หน่วยงานต่างๆ สามารถน านโยบายหรือแผนงานมาพฒันาการวิสาหกิจ

ชุมชนได ้
6.4 เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลส าหรับพฒันาในการวจิยัวสิาหกิจชุมชนต่อไป 
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บทที ่ 2 

วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 
 
 

การวิจยัเร่ือง การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชยัภูมิให้ได้
มาตรฐานอาหารปลอดภยั ไดใ้ชค้วามรู้ทางวชิาการ หรือแนวคิดท่ีใชใ้นการด าเนินการ ประกอบดว้ย 

1.  สภาพทัว่ไปของจงัหวดัชยัภูมิ 
2.  การด าเนินงานของวสิาหกิจชุมชน 
3.  มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP)  
4.  มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
5.  มาตรฐานบรรจุภณัฑอ์าหาร 
6.  แนวคิดเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการเกษตร 
7.  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

1. ข้อมูลทัว่ไปของจังหวดัชัยภูม ิ 
 
ข้อมูลจากแผนพฒันาการเกษตรและสหกรณ์ จงัหวดัชัยภูมิ  ( 2564) มีรายละเอียด 

ดงัต่อไปน้ี 
1.1 ทีต่ั้งและอาณาเขตติดต่อ 

จงัหวดัชยัภูมิตั้งอยูใ่นภาคตะวนัออกเฉียงเหนือบริเวณใจกลางของประเทศ เส้นรุ้ง
ท่ี  15 องศาเหนือ เส้นแวงท่ี 102 องศาตะวันออก สูงจากระดับน ้ าทะเล 631 ฟุต ห่างจาก
กรุงเทพมหานคร โดยทางรถยนต์ 332 กิโลเมตร มีเน้ือท่ีประมาณ 12,778.3 ตารางกิโลเมตร หรือ 
7,986,429 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 7.6 ของพื้นท่ีทั้งหมด ของภาค และร้อยละ2.5 ของพื้นท่ีทั้งประเทศ มี
เน้ือท่ีใหญ่เป็นอนัดบั 3 ของภาค และใหญ่เป็นอนัดบั 7 ของประเทศ มีอาณาเขตติดต่อกบัจงัหวดั
ใกลเ้คียง ดงัน้ี 

ทิศเหนือ ติดต่อกบั จงัหวดัขอนแก่น และเพชรบูรณ์  
ทิศตะวนัออก ติดต่อกบั จงัหวดัขอนแก่น และนครราชสีมา  
ทิศใต ้ติดต่อกบั จงัหวดันครราชสีมา  
ทิศตะวนัตก ติดต่อกบั จงัหวดัลพบุรี และเพชรบูรณ์ 
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1.2 สภาพภูมิประเทศ 
ลกัษณะภูมิประเทศโดยทัว่ไปประกอบดว้ยป่าไมแ้ละภูเขาร้อยละ 50.42 ของพื้นท่ี

จงัหวดั ท่ีราบลุ่มร้อยละ 45.13  ท่ีราบสูงนอกเขตป่าไมร้้อยละ 3.16 พื้นน ้าร้อยละ 0.79 เน้ือท่ีดินดาน 
ดินเลนใชป้ระโยชน์ไม่ไดร้้อยละ 0.50 บริเวณตอนกลางของจงัหวดัเป็นพื้นท่ีราบ มีพื้นท่ีป่าไมแ้ละ
เทือกเขาตั้งเรียงรายจากทิศ ตะวนัออกสู่ทิศตะวนัตก ประกอบดว้ยเทือกเขาส าคญั ไดแ้ก่ ภูอีเฒ่า  
ภูแลนคา และภูพงัเหย จงัหวดัชยัภูมิ (ส านกังานจงัหวดัชยัภูมิ, 2564) 

1.3 ลกัษณะภูมิอากาศ  
ฤดูกาล จงัหวดัชยัภูมิมีลกัษณะอากาศร้อนช้ืน อยูใ่นภูมิอากาศแบบมรสุมเขตร้อน

มีฤดู 3 ฤดู โดยระยะเวลาในแต่ละฤดูอาจคลาดเคล่ือนไปตามสภาพดินฟ้าอากาศของแต่ละปี มี
อากาศหนาวจดั ในฤดูหนาว ร้อนจดัในฤดูร้อน และช่วงฝนสลบักบัช่วงแห้งแลง้แตกต่างกนัอย่าง
ชดัเจนตามหว้งเวลาตาม ฤดูกาล ดงัน้ี (สถานีอุตุนิยมวทิยา จงัหวดัชยัภูมิ, 2565) 

ฤดูหนาว ประมาณเดือน พฤศจิกายน – กุมภาพนัธ์  
ฤดูร้อน ประมาณเดือน มีนาคม – พฤษภาคม  
ฤดูฝน ประมาณเดือน มิถุนายน – ตุลาคม 

1.4 การแบ่งเขตการปกครองและข้อมูลประชากร 

1.4.1 การแบ่งเขตการปกครอง 
 

ตารางท่ี 2.1 การแบ่งเขตการปกครองของจงัหวดัชยัภูมิ 
 

อ าเภอ 
พืน้ที่ 

(ตร.กม.) 
ร้อยละ 

ที่ว่าการอ าเภอห่าง
จากศาลากลาง
จังหวดั (กม.) 

จ านวน 

ต าบล หมู่บ้าน 
เทศบาลนคร/
เมือง/ต าบล 

อบต. ชุมชน 

1. เมืองชยัภูมิ 1,169.898 9.18 1 19 224 5 16 25 

2. บา้นเขวา้ 544.315 4.27 13 6 88 4 3 - 

3. คอนสวรรค ์ 468.147 3.67 38 9 103 1 9 - 

4. เกษตรสมบูรณ์ 1,418.967 11.13 102 11 144 3 10 - 

5. หนองบวัแดง 2,215.459 17.38 49 8 130 2 7 - 
6. จตัุรัส 647.031 5.08 38 9 119 3 8 - 

7. บ  าเหน็จณรงค ์ 560.300 4.40 58 7 95 2 7 - 

8. หนองบวัระเหว 841.782 6.60 33 5 58 3 2 - 

9. เทพสถิต 875.604 6.87 105 5 92 1 5 - 
10. ภูเชียว 801.757 6.29 78 11 155 4 9 - 
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ตารางท่ี 2.1 (ต่อ) 

อ าเภอ 
พืน้ที่ 

(ตร.กม.) 
ร้อยละ 

ที่ว่าการอ าเภอห่าง
จากศาลากลาง
จังหวดั (กม.) 

จ านวน 

ต าบล หมู่บ้าน 
เทศบาลนคร/
เมือง/ต าบล 

อบต. ชุมชน 

11. บา้นแท่น 308.707 2.42 92 5 66 2 4 - 

12. แกง้คร้อ 582.196 4.57 45 10 126 3 9 - 

13. คอนสาร 966.665 7.58 125 8 85 2 7 - 

14. ภกัดีชุมพล 900.456 7.06 85 4 47 - 4 - 

15. เนินสง่า 222.003 1.74 30 4 48 - 4 - 
16. ซบัใหญ่ 225.000 1.76 55 3 37 - 3 - 

รวม 12,778.287 100.00 - - 1,617 35 107 25 

ท่ีมา : ท่ีท าการปกครองจงัหวดัชยัภูมิ (2565) 

1.4.2 ข้อมูลประชากร 
 

ตารางท่ี 2.2 จ านวนประชากรของจงัหวดัชยัภูมิ 
 

อ าเภอ ชาย หญิง รวม จ านวนครัวเรือน 

จังหวดัชัยภูมิ 562,900 574,457 1,137,357 393,691 

อ าเภอเมืองชยัภูมิ 89,104 94,155 183,259 76,763 

อ าเภอบา้นเขวา้ 24,976 25,707 50,683 17,682 

อ าเภอคอนสวรรค ์ 26,387 27,004 53,391 19,462 

อ าเภอเกษตรสมบูรณ์ 55,870 56,509 112,379 32,646 
อ าเภอหนองบวัแดง 51,184 50,880 102,064 32,897 

อ าเภอจตัุรัส 36,343 38,534 74,877 27,228 

อ าเภอบ าเหน็จณรงค ์ 26,426 27,209 53,635 17,909 

อ าเภอหนองบวัระเหว 19,451 19,244 38,695 13,857 

อ าเภอเทพสถิต 35,604 34,893 70,497 25,447 
อ าเภอภูเขียว 61,221 63,018 124,239 39,296 

อ าเภอบา้นแท่น 22,508 22,893 45,401 12,995 

อ าเภอแกง้คร้อ 46,360 47,216 93,576 32,280 

อ าเภอคอนสาร 30,857 31,070 61,927 19,680 
อ าเภอภกัดีชุมพล 15,812 15,369 31,181 11,697 

อ าเภอเนินสง่า 12,917 13,159 26,076 8,327 

อ าเภอซบัใหญ่ 7,880 7,597 15,477 5,525 

รวม 562,900 574,457 1,137,357 393,691 

ท่ีมา : ส านกับริหารการทะเบียน กรมการปกครอง กระทรวงมหาดไทย ณ เดือนธนัวาคม 2562 
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1.5 ข้อมูลด้านเศรษฐกจิ 
สภาพเศรษฐกิจโดยทัว่ไป จงัหวดัชยัภูมิมีมูลค่าผลิตภณัฑ์มวลรวมจงัหวดั (GPP) 

ในปี 2562 มีมูลค่า 65,698 ลา้นบาท มูลค่าผลิตภณัฑ์มวลรวมเฉล่ียต่อหวั (Per capital GPP) 70,159 
บาท โดยรายไดส่้วนใหญ่ข้ึนอยูก่บัสาขาการเกษตร  
 

ตารางท่ี 2.3 ผลิตภณัฑม์วลรวมของจงัหวดัชยัภูมิ ณ ราคาคงท่ีปี 2562 จ าแนกตามสาขาการผลิต 
 

สาขาการผลติ 2558 2559 2560 2561 2562 

เกษตรกรรม 17,076 16,326 17,316 18,670 17,253 

เกษตรกรรม  17,076  16,326  17,316  18,670 17,253 

การป่าไม ้และประมง 17,076  16,326  17,316  18,670 17,253 

นอกภาคการเกษตร 38,979  44,784  45,857  46,982 48,445 

เหมืองแร่และเหมืองหิน 75 34 24 24 19 

การผลิตอุตสาหกรรม 6,909  8,745  8,767  9,372  8,837 

การไฟฟ้า แก๊ส และระบบปรับอากาศ 863  2,208  2,724  2,178 3,011 

การก่อสร้าง 2,140 2,174 2,016 2,287 2,155 

การขายส่ง การขายปลีก การซ่อมแซมยานยนต ์
จกัรยานยนต ์ 

6,268  7,104  7,518  8,279  8,232 

โรงแรมและภตัตาคาร 66 76 93 111 126 

การขนส่ง สถานท่ีเก็บสินคา้และการคมนาคม 982  1,074  1,279  1,372  1,586 

กิจกรรมทางการเงินและการประกนัภยั 3,831  4,252  4,432  4,569  4,800 

กิจกรรมเก่ียวกบัอสงัหาริมทรัพย ์ 2,747  3,566  3,158  2,759  2,865 

การบริหารราชการ การป้องกนัประเทศฯ 2,337  2,371  2,386  2,549  2,686 

การศึกษา 8,975  9,163  9,244  8,897  9,027 
กิจกรรมดา้นสุขภาพและงานสงัคมสงเคราะห์ 1,880  1,981  2,081  2,208  2,307 

ศิลปะ ความบนัเทิงและนนัทนาการ 138 138 172 238 283 

กิจกรรมบริการดา้นอ่ืน ๆ 654 668             681 734 785 

ผลติภณัฑ์มวลรวมจังหวดั 56,055 61,110 63,173 65,653 65,698 

ผลติภณัฑ์มวลรวมจังหวดัต่อคน (บาท) 58,632  64,247  66,740  69,730 70,159 

ประชากร (1,000คน) 956  951  947  942 936 

ท่ีมา: ส านกังานคลงัจงัหวดัชยัภูมิ (2564) 

1.6 ข้อมูลด้านการเกษตร 
ส านกังานเกษตรจงัหวดัชยัภูมิ (2564) กล่าววา่ จงัหวดัชยัภูมิ มีพื้นท่ี 7.98 ลา้นไร่ 

แบ่งเขตการปกครองเป็น 16 อ าเภอ 124 ต าบล 1,620 หมู่บ้าน ประชากรทั้งหมด 1,139,023 คน 
ครัวเรือนทั้ งหมด จ านวน 393,691 ครัวเรือน ครัวเรือนเกษตรกร จ านวน 194,413  ครัวเรือน 
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(51.70% ของครัวเรือนทั้ งหมด) พื้นท่ีท าการเกษตร 3.44 ล้านไร่ (43.30% ของพื้นท่ีทั้ งหมด) 
แบ่งเป็น ขา้วนาปี 1.82 ลา้นไร่ พืชไร่ 1.37 ลา้นไร่ ไมผ้ลไมย้ืนตน้และยางพารา 0.26 ลา้นไร่ อ่ืน ๆ 
0.076 ล้านไร่ รายได้ภาคการเกษตรเฉล่ีย 68,013 บาท/ครัวเรือน/ปี หน้ีสินภาคการเกษตรเฉล่ีย 
75,026 บาท/ครัวเรือน/ปี มีวสิาหกิจชุมชน จ านวน 2,404 กลุ่ม สมาชิก 44,419 คน กลุ่มยวุเกษตรกร 
168 กลุ่ม สมาชิก 4,024 คน กลุ่มแม่บา้นเกษตรกร 389 กลุ่ม อาสาสมคัรเกษตรหมู่บา้น (อกม.) 
1,642 คน กลุ่มส่งเสริมอาชีพ 82 กลุ่ม ศพก. หลัก 16 ศูนย์ ศพก. เครือข่าย  266 ศูนย์ และกลุ่ม
ส่งเสริมเกษตรแบบแปลงใหญ่ 403 กลุ่ม Smart farmer ตน้แบบ จ านวน 65 คน Smart farmer 1,868 
คน และ Young smart farmer จ านวน 211 คน  

ส านกังานเกษตรจงัหวดัชยัภูมิมีแนวทางการพฒันาและส่งเสริมการเกษตร โดย
เพิ่มประสิทธิภาพการผลิตพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัและพืชอตัลกัษณ์ ลดตน้ทุนการผลิต เพิ่มผลผลิตต่อ
หน่วยพื้นท่ี พฒันาสินคา้เกษตรให้มีความปลอดภยัได้มาตรฐาน และส่งเสริมการรวมกลุ่มและ
พฒันาอาชีพตามหลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 

ตารางท่ี 2.4 จ านวนครัวเรือนเกษตรกรและจ านวนแรงงานภาคเกษตรของจงัหวดัชยัภูมิ 
 

อ าเภอ จ านวนครัวเรือน 
จ านวนครัวเรือน

เกษตรกร 
ร้อยละจ านวนครัวเรือนเกษตร/

ครัวเรือนทั้งหมด 
1. เมืองชยัภูมิ 76,763 28,774 37.48 
2. บา้นเขวา้ 17,682 10,487 59.31 
3. คอนสวรรค ์ 19,462 10,762 55.30 
4. เกษตรสมบูรณ์ 32,646 20,659 63.28 
5. หนองบวัแดง 32,897 14,377 43.70 
6. จตัุรัส 27,228 14,604 53.64 
7. บ าเหน็จณรงค ์ 17,909 8,602 48.03 
8. หนองบวัระเหว 13,857 7,028 50.72 
9. เทพสถิต 25,447 11,478 45.11 
10. ภูเชียว 39,296 20,585 52.38 
11. บา้นแท่น 12,995 8,126 62.53 
12. แกง้คร้อ 32,280 16,396 50.79 
13. คอนสาร 19,680 8,658 43.99 
14. ภกัดีชุมพล 11,697 5,176 44.25 
15. เนินสง่า 8,327 4,993 59.96 
16. ซบัใหญ่ 5,525 3,426 62.01 
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ตารางท่ี 2.4 (ต่อ) 
 

อ าเภอ จ านวนครัวเรือน 
จ านวนครัวเรือน

เกษตรกร 
ร้อยละจ านวนครัวเรือนเกษตร/

ครัวเรือนทั้งหมด 
รวม 393,691 194,131 49.31 

ท่ีมา: กรมการปกครอง และส านกังานเกษตรจงัหวดัชยัภูมิ (2565) 

1.7 ข้อมูลสินค้าเกษตรทีส่ าคัญของจังหวดั 
ตารางท่ี 2.5 การปลูกพืชเศรษฐกิจของจงัหวดั ปีการผลิต 2564 

 

ท่ีมา: ส านกังานเกษตรจงัหวดัชยัภูมิ (2565) 

1.8 แหล่งน า้ 
แหล่งน ้าชลประทานท่ีอยูภ่ายในจงัหวดัชยัภูมิ ประกอบดว้ย อ่างเก็บน ้าขนาดกลาง 

จ านวน 9 แห่ง แหล่งน ้ าในก ากบัการไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่งประเทศไทย จ านวน 2 แห่ง และแหล่งน ้ า
กรมพฒันาพลงังานทดแทนและอนุรักษพ์ลงังาน จ านวน 2 แห่ง รวมทั้งส้ิน 13 แห่ง ซ่ึงมีปริมาณกกั
เก็บน ้า ดงัตารางท่ี 2.6 
  

ชนิดพืช จ านวน

เกษตรกร 

(ราย) 

เน้ือที่

เพาะปลูก 

(ไร่) 

เน้ือที่ 

เกบ็เกีย่ว 

(ไร่) 

ผลผลติที่

เกบ็เกีย่วได้ 

(ตัน) 

ผลผลติ

เฉลีย่/เน้ือที่

เกบ็เกีย่ว 

(กก./ไร่) 

ราคาที่

เกษตรกรขาย

ได้เฉลีย่ 

(บาท/กโิลกรัม) 

1) ขา้วนาปี  148,663 1,739,866.08 1,739,866.08 355,916 370 15 

2) ออ้ยโรงงาน 31,794 628,702 628,702 6,896,861 10,970 0.89 

3) มนัส าปะหลงัโรงงาน 38,708 698,490 698,490 2,598,629 3,780 2.6 

4) พริกข้ีหนูเมด็ใหญ่  1,332 4,573.00 2,628.00 3,521.52 1,340 35 
5) สบัปะรดโรงงาน 1,349 11,302 11,302 62,161 5,500 6 

6) หน่อไมฝ้ร่ัง  163 700 650 520 800 55 

7) มะม่วงน ้าดอกไม ้ 6,654 13,527 9,443 93,863.42 994 35 

8) กลว้ยหอมทอง  143 2,050 2,050 5,207,000 2,540 22 
9) ส้มโอ  1,053 4,185 4,185 64,975 1,350 38 

10) ขา้วโพดเล้ียงสตัว ์ 7,897 110,326 110,326 90,375 833 6.5 

11) ยางพารา 2,502 80,452 80,452 22,741 212 42 



13 
 
ตารางท่ี 2.6 ขอ้มูลเข่ือน/อ่างเก็บน ้า 
 

ท่ี เข่ือน/อ่างเก็บน ้า ต าบล อ าเภอ ความจุ 
(ลา้น ลบ.ม.) 

พ้ืนท่ีชลประทาน 
(ไร่) 

 ลุ่มน า้พรม-เชิญ     
1 เข่ือนจุฬาภรณ์ ทุ่งลุยลาย คอนสาร 163.750 - 
2 อ่างเก็บน ้าห้วยกุ่ม หนองโพนงาม เกษตรสมบูรณ์ 20.230 - 
3 อ่างเก็บน ้าบา้นเพชร บา้นเพชร ภูเขียว 19.675 10,170 
4 โครงการน ้ าพรม โนนทอง เกษตรสมบูรณ์ 3.434 45,500 
 ลุ่มน า้ชี     
5 เข่ือนล าปะทาว (บน) เก่ายาดี แกง้คร้อ 44.000 - 
6 เข่ือนล าปะทาว (ล่าง) ท่าหินโงม เมือง 16.400 - 
7 อ่างเก็บน ้าล  าช่อระกา นาฝาย เมือง 10.312 6,588 
8 อ่างเก็บน ้าหินลบัมีด โพนทอง เมือง 0.481 175 
9 อ่างเก็บน ้าบาซ่าน ตลาดแร้ง บา้นเขวา้ 0.353 310 
 ลุ่มน า้ล าคนัฉู     
10 อ่างเก็บน ้าล  าคนัฉู โคกเพชรพฒันา บ าเหน็จณรงค ์ 42.600 49,324 
11 อ่างเก็บน ้าห้วยทราย บา้นชวน บ าเหน็จณรงค ์ 10.300 4,400 
12 อ่างเก็บน ้าห้วยส้มป่อย ท่ากูบ ซบัใหญ่ 7.646 5,042 
13 อ่างเก็บน ้าห้วยทองหลาง บา้นกอก จตัุรัส 0.480 432 

รวมทั้งส้ิน 339.661 121,941 

ท่ีมา: โครงการชลประทานชยัภูมิ (2564) 

1.9 การคมนาคม 
บริการขนส่งและอ านวยความสะดวกในการเขา้เมือง (ทางบก ทางน ้ า และทาง

อากาศ) จงัหวดัชัยภูมิห่างจากกรุงเทพมหานคร ประมาณ 330 กิโลเมตร โดยสามารถติดต่อกับ
จงัหวดัต่าง ๆทั้งภายในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง ภาคเหนือ และภายในจงัหวดัได้
โดยสะดวกทั้งทางรถยนตแ์ละทางรถไฟ หากเดินทางโดยรถยนตจ์ะใชเ้ส้นทางสายหลกัของจงัหวดั 
คือ ทางหลวงแผ่นดินหมายเลข 201จุดแยกสีคิ้ว (จงัหวดันครราชสีมา) - จตุัรัส - เมืองชัยภูมิ - 
แกง้คร้อ - ภูเขียว - ชุมแพ (จงัหวดัขอนแก่น)เป็นเส้นทางเช่ือมระหว่างภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ
ตอนบนและตอนล่าง (กรุงเทพฯ สามารถเดินทางตามทางหลวงหมายเลข 1 ผ่านรังสิต วงัน้อย 
จนถึงสามแยกจงัหวดัสระบุรีแลว้เล้ียวขวาไปตามทางหมายเลข 2 ผา่นอ าเภอปากช่อง จะมีทางแยก
ซา้ยมือเขา้สู่ทางหลวงหมายเลข 201 พื้นท่ีอ าเภอสีคิ้ว จงัหวดันครราชสีมา) 

1.9.1 การเดินทางสู่จังหวัดชัยภูมิโดยรถยนต์จากกรุงเทพมหานคร ไปตามทาง
หลวงหมายเลข 1 (พหลโยธิน) ผา่นรังสิตวงันอ้ย จนถึงสามแยกจงัหวดัสระบุรี เล้ียวขวาไปตามทาง
หลวงหมายเลข 2 (มิตรภาพ) แลว้แยกซ้ายเขา้สู่ทางหลวงหมายเลข 201 ท่ีอ าเภอสีคิ้ว เขา้สู่จงัหวดั
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ชยัภูมิ รวมระยะทางประมาณ 342 กิโลเมตร จากจงัหวดันครราชสีมาใชท้างหลวงหมายเลข 2 (ถนน
สายมิตรภาพ) ผา่นต าบลเจา้โฮหลงัจากนั้นเล้ียวซา้ยเขา้ทางหลวงหมายเลข 205 ผา่นอ าเภอโนนไทย 
ขบัต่อไปจะเจอส่ีแยกท่ีต าบลบา้นกอกอ าเภอจตุัรัส จากนั้นเล้ียวซ้ายเขา้สู่ทางหลวงหมายเลข 201 
เขา้สู่จงัหวดัชยัภูมิ รวมระยะทางทั้งหมดประมาณ119 กิโลเมตร 

1.9.2 การเดินทางสู่จังหวัดชัยภูมิโดยรถประจ าทาง มีรถประจา้ทางธรรมดาและ
ปรับอากาศของบริษทั ขนส่ง จ ากดัและของเอกชน สายกรุงเทพฯ-ชยัภูมิ ออกจากสถานีขนส่งหมอ
ชิต 2 ทุกวนั วนัละหลายเท่ียว ใชเ้วลาเดินทางประมาณ 5 ชัว่โมงคร่ึง 

1.9.3 การเดินทางสู่จังหวัดชัยภูมิโดยรถไฟ มีรถไฟออกจากสถานีหวัลา้โพงไปยงั
ชัยภูมิทุกวนั โดยตอ้งข้ึนรถขบวนท่ีเดินทางไปภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เช่น ขบวนกรุงเทพฯ-
หนองคาย แลว้ลงท่ีสถานีบวัใหญ่จากนั้นต่อรถโดยสารประจา้ทางไปอีก 51 กิโลเมตร 

1.9.4 การเดินทางสู่จังหวัดชัยภูมิโดยเคร่ืองบิน แมจ้งัหวดัชยัภูมิจะไม่มีท่าอากาศ
ยาน แต่สามารถเลือกเท่ียวบนจากกรุงเทพมหานคร ไปลงท่ีจงัหวดันครราชสีมาหรือจงัหวดัขอน
เก่น จากนั้นเดินทางต่อดว้ยรถโดยสารประจ าทางไปยงัจงัหวดัได ้

 

 
ภาพท่ี 2.1 เส้นทางคมนาคม จงัหวดัชยัภูมิ 

ท่ีมา: http://www.panteethai.com 
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2. การด าเนินงานของวสิาหกจิชุมชน 
 

2.1 ความหมายของวสิาหกจิชุมชน  
วิสาหกิจชุมชน (community enterprise) มาจากค าว่า “วิสาหกิจ” (enterprise) ซ่ึง

แปลว่า การประกอบการ หรือกิจการ รวมกบัค าว่า ชุมชน (community) ซ่ึงหมายถึง กลุ่มคนท่ีมี
ความผูกพนั มีวิถีชีวิตร่วมกนั อาศยัอยูใ่นบริเวณเดียวกนั และมีผลประโยชน์ร่วมกนั เม่ือรวมค าว่า
“วิสาหกิจ”กบัค าว่า“ชุมชน”เป็น “วิสาหกิจชุมชน” จึงมีความหมายตรงตวัว่า เป็นกิจการหรือการ
ประกอบการท่ีด า เนินการโดยกลุ่มคนในชุมชน เพื่อผลประโยชน์ร่วมกนั  

พระราชบญัญติัส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548 บญัญติัว่ากิจการของชุมชน
เก่ียวกบัการผลิตสินคา้ การให้บริการ หรือการอ่ืน ๆ ท่ีด าเนินการโดยคณะบุคคลท่ีมีความผูกพนั มี
วิถีชีวิตร่วมกนัและรวมตวักนัประกอบ กิจการดงักล่าวไม่วา่จะเป็นนิติบุคคลในรูปแบบใดหรือไม่
เป็นนิติบุคคลเพื่อสร้างรายไดแ้ละเพื่อการพึ่งพาตนเอง ของครอบครัว ชุมชน และระหว่างชุมชน 
ทั้งน้ี ตามหลกัเกณฑท่ี์คณะกรรมการประกาศก าหนด  

ดงันั้น วิสาหกิจชุมชน จึงหมายถึง การประกอบการหรือกิจการของชุมชนท่ีกลุ่ม
คนในชุมชนเป็นเจา้ของและร่วมกนัด าเนินการ โดยการใช้ความรู้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เทคโนโลยีท่ี
เหมาะสม และความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์สร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัวตัถุดิบและทรัพยากรท่ีมีอยูใ่นชุมชน 
ดว้ยการผลิตสินคา้หรือบริการตอบสนอง การพึ่งตนเอง และการสร้างรายไดใ้หก้บัครอบครัวชุมชน 
และระหว่างชุมชนตามแนวทางของเศรษฐกิจพอเพียง โดยกลุ่มคนหรือคณะบุคคลท่ีด า เนินการ 
อาจเป็นนิติบุคคลหรือไม่เป็นนิติบุคคลก็ได ้(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2562) 

2.2 ประเภทของกจิการวสิาหกจิชุมชน  
กิจการวิสาหกิจชุมชนแมจ้ะมีหลากหลายรูปแบบ แต่จดัแบ่งได้เป็น 2 ประเภท 

ข้ึนกบัวตัถุประสงค ์ระดบักิจการและตลาดท่ีเป็นเป้าหมาย ไดแ้ก่  
2.2.1 วิสาหกิจชุมชนพื้นฐาน เป็นกิจการท่ีมีวตัถุประสงค์เพื่อกิน ใช้ซ้ือขายกนั

ภายในชุมชนหรือระหวา่ง ชุมชน หรือมุ่งเพียงตลาดทอ้งถ่ิน เป็นกิจการท่ีท าดว้ยเทคนิควิธีการท่ีไม่
ยุง่ยากซบัซ้อน แต่ตอ้งถูกหลกัสุขอนามยั เช่น เคร่ืองแกง น ้ าด่ืม น ้ ายาลา้งจาน แชมพูสมุนไพร ปุ๋ย
หมกัชีวภาพ ขา้วกลอ้งจากโรงสีชุมชน เป็นตน้ เป้าหมายของวิสาหกิจชุมชนพื้นฐาน คือ การลด
รายจ่าย เพิ่มรายไดแ้ละเพื่อใหค้นในชุมชนมี สินคา้ท่ีดีส าหรับอุปโภคและบริโภค  

2.2.2 วิสาหกิจชุมชนก้าวหน้า เป็นกิจการท่ีพฒันาต่อเน่ืองจากวิสาหกิจชุมชน
พื้นฐาน ใช้ความรู้ ประสบการณ์ เทคโนโลยีท่ีสูงข้ึน มีการด าเนินการอย่างเป็นระบบและด้วย
รูปแบบท่ีทนัสมยั กิจการท่ีท าตอ้งมีการควบคุมคุณภาพทุกขั้นตอน ไดรั้บการรับรองคุณภาพตาม
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มาตรฐานสากล และควรคงไวซ่ึ้งเอกลกัษณ์ถ่ิน เพื่อบอกกล่าวความเป็นมาท่ีน่าสนใจอนัเป็นจุดขาย
ท่ีส าคญั เป้าหมายของวิสาหกิจชุมชนกา้วหน้า คือ ตลาดใหญ่ภายนอก หรือตลาดแข่งขนัทั้งระดบั
ใน ประเทศ จนถึงการส่งออกไปต่างประเทศ เช่น ผลิตภณัฑ์หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) 
ชนิดต่าง ๆ ท่ีเกิด จากกระบวนการวสิาหกิจชุมชน 

อย่างไรก็ตาม บางกิจการวิสาหกิจชุมชนมีเป้าหมายเพื่อใช้ประโยชน์ใน
ชุมชน หรือระหว่าง ชุมชน จึงไม่ตอ้งใช้วิธีการหรือเทคโนโลยีท่ียุ่งยากซับซ้อน ในขณะท่ีบาง
กิจการมีเป้าหมายเพื่อตลาดใหญ่หรือ ตลาดภายนอก กลุ่มผูป้ระกอบการวิสาหกิจชุมชนจึงควร
แยกแยะให้ชดัเจนวา่ อะไรท า เพื่อตลาดชุมชน อะไรท า เพื่อตลาดภายนอก เพื่อท่ีจะไดท้  าการผลิต
และจดัการใหถู้กตอ้ง เช่น  

1) เคร่ืองแกง น ้าด่ืม ปุ๋ยหมกัชีวภาพ  ท า เพื่อซ้ือขายกนัในชุมชน หรือตลาด
ทอ้งถ่ินใชว้ธีิการ ท่ีไม่ยุง่ยากซบัซอ้น จดัวา่เป็นวสิาหกิจชุมชนพื้นฐาน  

2) ผา้ไหมแพรวาลายลูกแกว้ยอ้มสีธรรมชาติ ซ่ึงมีเอกลกัษณ์ถ่ินและมีการ
ควบคุมคุณภาพสี และลายในการผลิตของวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัสุรินทร์จ าหน่ายในตลาดทัว่ไป
และส่งออก หรือแป้งขนมจีนของ วิสาหกิจชุมชนในจงัหวดันครศรีธรรมราชใชเ้ทคโนโลยีในการ
ผลิต และมีการจดัการอย่างเป็นระบบทั้งการผลิต การควบคุมคุณภาพจ าหน่ายในเกือบทุกจงัหวดั
ของภาคใตท้ั้ง 2 กิจการนั้น จดัวา่เป็นวสิาหกิจชุมชนกา้วหนา้ 

2.3 การด าเนินกจิการวสิาหกิจชุมชน 
กรมส่งเสริมการเกษตร( 2562) คณะบุคคลตอ้งยื่นขอจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชนท่ี

ส า นกังานเกษตรอ าเภอท่ี วสิาหกิจชุมชนตั้งอยู ่ตอ้งมีสมาชิกอยา่งนอ้ย 7 คน โดย มีขั้นตอน ดงัน้ี  
2.3.1 การเตรียมตัวการจดทะเบียน 

1) กลุ่มบุคคลท่ีอยู่ในพื้นท่ีเดียวกันไม่น้อยกว่า 7 คน ไม่เป็นครอบครัว
เดียวกนั และไม่อยูใ่นทะเบียนบา้นเดียวกนั  

2) ประกอบกิจการผลิตสินค้า การให้บริการท่ีท า ให้เกิดการพฒันาและ
แกไ้ขปัญหา ของชุมชน  

3) เพื่อสร้างรายได ้เพื่อการพึ่งพาตนเอง และเพื่อประโยชน์ของคนในชุมชน  
4) กิจการไม่ขดัต่อกฎหมาย ความสงบเรียบร้อย และศีลธรรมอนัดีของ

ประชาชน  
2.3.2 หลกัฐานทีใ่ช้ในการจดทะเบียน  

1) หนงัสือให้ความยินยอมของสมาชิกไม่น้อยกว่าก่ึงหน่ึงหรือส า เนามติท่ี
ประชุม มอบหมายบุคคลมาจดทะเบียน  
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2) ส า เนาบตัรประชาชนผูมี้อ า นาจท า การแทน  
3) ทะเบียนรายช่ือและท่ีอยูข่องสมาชิกพร้อมส า เนาบตัรประชาชน 

2.3.3 ขั้นตอนการจดทะเบียน  
1) ยืน่แบบจดทะเบียน (สวช.01) พร้อมเอกสารหลกัฐาน  
2) เจา้หนา้ท่ีตรวจสอบหลกัฐานมอบใบรับเร่ือง (ท.ว.ช.1)  
3) นายทะเบียนตรวจสอบคุณสมบติัและเอกสารหลกัฐาน  
4) ปิดประกาศ 7 วนั (หากไม่มีผูค้ดัคา้น)  
5) ออกหนังสือส าคญัแสดงการจดทะเบียน (ท.ว.ช.2) และเอกสารส าคัญ

แสดง การด า เนินกิจการ (ท.ว.ช.3)  
ขอ้มูลเก่ียวกบัจ านวนและสมาชิกของวิสาหกิจชุมชนและ/เครือข่ายวิสาหกิจ

ชุมชนท่ีอนุมติัการจดทะเบียนแลว้ ในจงัหวดัชยัภูมิ แสดงไวใ้นตารางท่ี 2.7 
 

ตารางท่ี 2.7 จ  านวนและสมาชิกของวิสาหกิจชุมชนและ/เครือข่ายวิสาหกิจชุมชนท่ีอนุมติัการจด
ทะเบียนแลว้ในจงัหวดั ชยัภูมิ 

 

  วสิาหกจิชุมชน เครือข่ายวสิาหกจิชุมชน 
 อ าเภอ จ านวน 

(แห่ง) 
สมาชิก 
(ราย) 

จ านวน 
(แห่ง) 

สมาชิก 
(ราย) 

1 เกษตรสมบูรณ์ 251 4,238 0 0 
2 แกง้คร้อ 206 4,384 1 22 
3 คอนสวรรค ์ 206 3,915 4 3 
4 คอนสาร 153 2,690 0 0 
5 จตุัรัส 119 2,329 3 229 
6 ซบัใหญ่ 56 519 0 0 
7 เทพสถิต 114 1,242 0 0 
8 เนินสง่า 65 1,534 1 38 
9 บา้นเขวา้ 139 2,613 1 14 
10 บา้นแท่น 97 1,631 0 0 
11 บ าเหน็จณรงค ์ 54 1,038 0 0 
12 ภกัดีชุมพล 90 1,708 1 8 
13 ภูเขียว 195 4,280 0 0 
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ตารางท่ี 2.7 (ต่อ) 
 

  วสิาหกจิชุมชน เครือข่ายวสิาหกจิชุมชน 
 อ าเภอ จ านวน 

(แห่ง) 
สมาชิก 
(ราย) 

จ านวน 
(แห่ง) 

สมาชิก 
(ราย) 

14 เมืองชยัภูมิ 392 6,445 5 84 
15 หนองบวัแดง 158 3,957 0 0 
16 หนองบวัระเหว 109 1,896 1 35 
 รวมทั้งหมด 2,404 44,419 17 433 

ท่ีมา: ส านกังานเกษตรจงัหวดัชยัภูมิ (2564) 

ขอ้มูลเก่ียวกบัจ านวนและสมาชิกของวสิาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตว ์ในจงัหวดัชยัภูมิ แสดงไวใ้นตารางท่ี 2.8 
 

ตารางท่ี 2.8 จ  านวนวสิาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์จงัหวดัชยัภูมิ 
 

 ช่ือ ต าบล อ าเภอ สินค้า/บริการ ปีที่จด ผลการ สมาชิก 
     ทะเบียน ประเมนิ (ราย) 
1 
 
 

วสิาหกิจชุมชนช่อระกา
พฒันาอาชีพ 
 

นาฝาย 
 
 

เมือง 
 
 

แหนม หม ่าเน้ือ
หม ่าหมูไสก้รอก 
เน้ือแดด เส่ือกก 

2548 
 
 

ปาน
กลาง 
 

32 
 
 

2 
 
 
 

วสิาหกิจชุมชนศูนย์
ผลิตหม ่าหมอ้ดินและ
ปลาร้าบองสมุนไพร 
 

โพนทอง 
 
 
 

เมือง 
 
 
 

หม ่าเน้ือหม ่าหมู
ไสก้รอก เน้ือ
แดดปลาร้าบอง
สมุนไพร 

2560 
 
 
 

ปาน
กลาง 
 
 

9 
 
 
 

3 
 
 

วสิาหกิจชุมชนกลุ่ม
ผูป้ระกอบการหม ่า 
อ าเภอเมืองชยัภูมิ 

ในเมือง 
 
 

เมือง 
 
 

หม ่าเน้ือ หม ่าหมู 
ไสก้รอก เน้ือ
แดด 

2561 
 
 

ปาน
กลาง 
 

9 
 

 
4 
 
 
 
 

วสิาหกิจชุมชนกลุ่ม
สมัมาชีพปลาร้าบอง
สมุนไพรและ
น ้ าพริกเผาบา้นโนน
แดง หมู่ 1 

บา้นเขวา้  
 
 
 
 

บา้นเขวา้ 
 
 
 
 

หม ่าเน้ือ หม ่าหมู 
ไสก้รอก เน้ือ
แดดปลาสม้
สมุนไพร
น ้ าพริกเผา 

2562 
 
 
 
 

ปาน
กลาง 
 
 
 

12 
 
 
 

 
  



19 
 
ตารางท่ี 2.8 (ต่อ) 
 

 ช่ือ ต าบล อ าเภอ สินค้า/บริการ ปีที่จด ผลการ สมาชิก 
     ทะเบียน ประเมนิ ราย 
5 
 
 
 

วสิาหกิจชุมชน
ผลิตภณัฑข์า้ว
แปรรูปคุม้สม้โฮง 
 

บา้นเขวา้  
 
 
 

บา้นเขวา้ 
 
 
 

หม ่าเน้ือ หม ่าหมู ไส้
กรอก เน้ือแดด 
ขา้วสารบรรจุถุง 
 

2561 
 
 
 

ดี 
 
 
 

19 
 
 
 

6 
 
 
 

วสิาหกิจชุมชน
กลุ่มทอผา้มดัหม่ี
และแปรรูป
ผลิตภณัฑ ์

หนองขาม 
 
 
  

คอน
สวรรค ์ 
 
 

ผา้ไหม หม ่าเน้ือ หม ่า
หม ูไสก้รอก เน้ือแดด  
 
 

2564 
 
 
 

ดี 
 
 
 

10 
 
 
 

7 
 
 

วสิาหกิจชุมชน
ต านานหม ่าแซบ
ต าบลบา้นบวั 

บา้นบวั 
 
 

เกษตร
สมบูรณ์ 
 

หม ่าเน้ือ หม ่าหมู  
ไสก้รอก เน้ือแดด 
 

2550 
 
 

ปาน
กลาง 
 

39 
 
 

8 
 
 
 

วสิาหกิจชุมชน
กลุ่มแปรรูป
อาหารพ้ืนบา้น
ไทคอนสาร 

คอนสาร 
 
 
 

คอนสาร 
 
 
 

หม ่าเน้ือ หม ่าหมู  
ไสก้รอก เน้ือแดด 
 
 

2548 
 
 
 

ดี 
 
 
 

15 
 
 
 

ท่ีมา: ส านกังานเกษตรจงัหวดัชยัภูมิ (2564) 

 

3. มาตรฐานการผลติขั้นต้น  
 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555 ผูป้ระกอบการผลิตอาหาร
ท่ีเขา้ข่ายตอ้งขออนุญาตสถานท่ีผลิตตามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary Good Manufacturing 
Practice หรือ Primary GMP) กล่าวคือ ผูป้ระกอบการผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อม
จ าหน่าย แต่ในงานวิจยัฉบบัน้ีขอกล่าวถึงเฉพาะกลุ่มผูป้ระกอบการผลิตอาหารแปรรูปฯ ท่ีเป็น
อาหารพื้นบา้น อาหารพื้นเมือง ผลิตภณัฑ์อาหารจากกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรและเกษตรกรในชุมชน 
และวิสาหกิจชุมชนฯลฯ ท่ีไม่เขา้ข่ายเป็นโรงงาน คือ สถานท่ีผลิตท่ีมีคนงานนอ้ยกวา่ 7 คน และใช้
เคร่ืองจักร อุปกรณ์ไฟฟ้า ก๊าซหุงต้ม ค านวณเป็นแรงม้ารวมแล้วได้ น้อยกว่า 5 แรงม้า และ
ผลิตภณัฑย์งัไม่มีเลขสารบบอาหาร (เลข อย. หรือเลข 13 หลกัในกรอบเคร่ืองหมาย อย.)  
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มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP)  เป็นหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตและ
เก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ท่ีสามารถช้ีวดัถึงคุณภาพการผลิตอาหารท่ี
มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555  เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ 
เคร่ืองใชใ้นการผลิต และเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย การผลิตอาหาร
จะต้องมีการก าหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารซ่ึงการ
ด าเนินการดงักล่าวนั้นจะตอ้งค านึงถึงส่ิงต่างๆ 6 หมวด ดงัน้ี 

3.1 สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ 

3.1.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต ตอ้งหลีกเล่ียงท่ีจะท าให้เกิดการปนเป้ือนต่อการ
ผลิตและผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

1) สถานท่ีตั้ง  
(1)  ไม่ มีว ัตถุอันตรายและสารเคมี ท่ี ก่อให้ เ กิดการปนเ ป้ือนกับ

กระบวนการผลิต 
(2)ไม่มีฝุ่ นควนัมากผดิปกติ 
(3)ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก 
(4) มีท่อหรือทางระบายน ้านอกอาคารเพื่อระบายน ้าทิ้ง 
(5) ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานเล้ียงสัตวร์วมถึงสัตวเ์ล้ียงดว้ย 
(6) ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 
(7)ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูลหรือขยะท่ีเป็นแหล่งสะสมเช้ือโรคต่างๆ 

2) อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต 
(1) สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ และไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 
(2) มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการปฏิบติังาน 
(3) มีท่อหรือทางระบายน ้าทิ้ง 
(4) มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน 
(5) มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน จากท่ีพกัอาศยัและ

ผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 
3.1.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลิต 

1) ติดตั้งอยูใ่นต าแหน่งท่ีง่ายแก่การท าความสะอาด 
2) เคร่ืองมือและอุปกรณ์รวมถึงพื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหาร 

ท าดว้ยวสัดุผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน สภาพสะอาด 
3.1.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
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1) วตัถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 
(1) มีการคดัเลือกวตัถุดิบและส่วนผสมท่ีสะอาด มีคุณภาพ 
(2)  มีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด 
(3)  มีการลา้งท าความสะอาดและเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม 

2) การขนยา้ยวตัถุดิบ ส่วนผสมภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑใ์นลกัษณะท่ีไม่
ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน 

3) มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม 
4) น ้ าและน ้ าแข็งท่ีสัมผ ัสกับอาหารต้องสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพ

มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
5) ผลิตภณัฑ ์

(1) มีการคดัแยกหรือท าลายผลิตภณัฑท่ี์ไม่เหมาะสม 
(2) มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสมและการขนส่งในลกัษณะท่ีป้องกนัการ

ปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย 
3.1.4 การสุขาภิบาล 

1) น ้ าท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิต หมายถึงน ้ าท่ีไม่สัมผสักบัอาหารตอ้งเป็นน ้ า
สะอาด เช่น น ้าท่ีใชล้า้งมือ ภาชนะ เคร่ืองมือ เป็นตน้ 

2) ภาชนะใส่ขยะพร้อมฝาปิดตั้งอยู่ในท่ีเหมาะสมและเพียงพอ รวมถึงมีวิธี
ก าจดัท่ีเหมาะสม 

3) การจดัการระบายน ้าทิ้งและส่ิงโสโครกมีประสิทธิภาพ 
4) หอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วมตอ้งแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิด

สู่บริเวณผลิตโดยตรง 
5) ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้ สะอาดและมีจ านวนเพียงพอกับ

ผูป้ฏิบติังาน 
6) อ่างลา้งมือและอุปกรณ์พร้อมสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าให้

มือแหง้ พร้อมใชง้านได ้เพียงพอ และสะอาดอยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม 
3.1.5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

1) วธีิการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิตอยา่งสม ่าเสมอ 
2)  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอย่าง

สม ่าเสมอ และอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดน้ ้ายาท าความสะอาดน ้ายาเช็ดกระจก 
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3) การเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ และตอ้งมีป้ายแสดงช่ือ
แยกใหเ้ป็นสัดส่วนและปลอดภยั 

3.1.6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
1) ผูป้ฏิบติังานบริเวณผลิตอาหาร ไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือพาหะของ

โรค ตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 
2) ผูป้ฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหาร ขณะปฏิบติังานปฏิบติัดงัน้ี แต่งกายสะอาด 

มีเส้ือคลุม ผา้กนัเป้ือน ผา้ปิดจมูก ถุงมือ เป็นตน้ 
3) มาตรการการจดัการรองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม 
4) ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั 
5) มือและเล็บตอ้งสะอาด 
6) ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ัง ก่อนเร่ิมปฏิบติังาน 
7) การสวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใดอยา่งหน่ึงตามความจ าเป็น 
8) การแสดงค าเตือนห้ามไม่ให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมน่ารังเกียจใน

สถานท่ีผลิตอาหาร เช่น สูบบุหร่ี บว้นน ้าลาย เป็นตน้ 
9) วธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้ง

เขา้ไปในบริเวณผลิต เช่น ผูเ้ยีย่มชม เป็นตน้ 
3.2 การย่ืนขออนุญาตสถานทีผ่ลติ 

การยื่นขออนุญาตสถานท่ีผลิตท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงานตามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ 
หรือ Primary GMP จะต้องจดัเตรียมสถานท่ีผลิตให้มีความพร้อมตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิต
ขั้นตน้ทั้ง 6 ดา้นก่อน จึงจะด าเนินการเพื่อขออนุญาตสถานท่ีผลิตได ้โดยการขออนุญาตสถานท่ี
ผลิตอาหารแปรรูปฯ ซ่ึงเป็นผูผ้ลิตรายเล็กท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงาน (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยา กระทรวงสาธารณสุข, 2556) ตอ้งด าเนินการดงัน้ี 

3.2.1 การขออนุญาตสถานที่ผลิต การยื่นขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เขา้
ข่ายโรงงาน ไม่เสียค่าธรรมเนียม 

1) ผูผ้ลิตเตรียมเอกสารหลกัฐาน และค าขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่
เขา้ข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1) ดงัน้ี 

(1) ค าขอ (แบบ สบ.1) 
(2) ส าเนาบตัรประชาชน 
(3) ส าเนาบตัรประจ าตวัผูเ้สียภาษี 
(4) ส าเนาทะเบียนบา้น 
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(5) ส าเนาใบทะเบียนพาณิชย ์
(6) หนงัสือมอบอ านาจ 

2) ผูผ้ลิตยืน่ค  าขอกบัเจา้หนา้ท่ี โดยสามารถยืน่ค  าขอไดด้งัน้ี 
(1) กรณีสถานท่ีผลิตตั้ งอยู่กรุงเทพมหานคร ยื่นค าขออนุญาตได้ท่ี

ศูนยบ์ริการผลิตภณัฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส านกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุข จงัหวดันนทบุรี 

(2) กรณีสถานท่ีผลิตตั้งอยู่ ณ ต่างจงัหวดั ยื่นค าขออนุญาตไดท่ี้กลุ่มงาน
คุม้ครองผูบ้ริโภคและเภสัชสาธารณสุข ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั (สสจ.) ของจงัหวดันั้นๆ 

3) เจา้หนา้ท่ีพิจารณาเอกสารหลกัฐานต่าง ๆ 
(1) เจ้าหน้าท่ีตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิต

ขั้นตน้และเม่ือผา่นการตรวจประเมินแลว้ 
(2) เจา้หนา้ท่ีออกใบค าขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เขา้ข่ายโรงงาน 

(แบบ สบ.1) และลงนามโดยเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา (อย .)หรือ นายแพทย์
สาธารณสุขจงัหวดั (สสจ.) หรือผูท่ี้ไดรั้บมอบอ านาจจากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

4) ผูผ้ลิตรับ (แบบ สบ.1) โดยจะมีเลขสถานท่ีผลิตอาหาร 8 หลกั แสดงอยู ่
5) ผูผ้ลิตด าเนินการยืน่ขอรับเลขสารบบอาหารตามแบบ (สบ.5) ต่อไป 

3.2.2 การยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑ์ ตอ้งยื่นแจง้รายละเอียดอาหารท่ีจะผลิต โดยไม่
เสียค่าธรรมเนียม 

1) ผูผ้ลิตตรวจสอบประเภทผลิตภณัฑ์อาหาร วา่เขา้ข่ายอาหารแปรรูปฯ และ
ไดรั้บอนุญาตในแบบ สบ. 1 หรือไม่ 

2) ยืน่เอกสารและหลกัฐานต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ 
(1) ใบจดทะเบียนอาหาร / แจง้รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5 ) จ  านวน 2 

ฉบบั 
(2) ส าเนาการไดรั้บอนุญาตสถานท่ีผลิต (แบบ สบ.1) จ านวน 1 ฉบบัท่ีมี

ขอบข่ายอาหารแปรรูปฯ 
3.2.3 สถานทีย่ืน่ค าขอรับเลขสารบบอาหาร 

1) กรณีสถานท่ีผลิตตั้งอยู ่กรุงเทพมหานคร ยืน่ค  าขออนุญาตไดท่ี้ศูนยบ์ริการ
ผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (one stop service center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
กระทรวงสาธารณสุข จงัหวดันนทบุรี 
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2) กรณีสถานท่ีผลิตตั้ งอยู่ ณ ต่างจังหวดั ยื่นค าขออนุญาตได้ท่ีกลุ่มงาน
คุม้ครองผูบ้ริโภคและเภสัชสาธารณสุข ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั (สสจ.) ของจงัหวดันั้น ๆ 

3.2.4 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบหลักฐานและรายละเอียดการขออนุญาต เจ้าหน้าท่ี
ตรวจสอบหลักฐานและรายละเอียดการขออนุญาตในแบบ สบ.5 ให้สอดคล้องกับกฎหมายท่ี
เก่ียวขอ้งและแบบ สบ.1 ท่ีได้รับอนุญาตไว ้ซ่ึงเม่ือผ่าน การพิจารณาตามกฎหมาย จะได้รับเลข
สารบบอาหารจ านวน 13 หลกั เพื่อน าไปแสดงบนฉลากอาหาร ทั้งน้ีการแสดงเลขสารบบอาหาร 
จะตอ้งแสดงดว้ยตวัเลขท่ีมีขนาดไม่เล็กกวา่ 2 มิลลิเมตรและมีสีตดักบัสีพื้นเห็นไดช้ดัเจน ภายใน
กรอบเคร่ืองหมาย ภายหลงัการไดรั้บเลขสารบบอาหาร ผูผ้ลิตจะตอ้งด าเนินการควบคุมคุณภาพ 
ของผลิตภณัฑแ์ละการแสดงฉลากอาหารใหเ้ป็นไปตามกฎหมาย 

จากการศึกษาหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารขั้นตน้ สรุปได้ว่า วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย การ
ผลิตอาหารต้องก าหนดวิธีผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารซ่ึงการ
ด าเนินการดงักล่าวนั้น จะตอ้งค านึงถึงส่ิงต่างๆ 6 หมวดเพื่อควบคุมโดยกระทรวงสาธารณสุข 
เกษตรกรตอ้งมีหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร ไดแ้ก่ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เคร่ืองมือ
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและท า
ความสะอาด บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน หากปฏิบติัไดต้ามหลกัการภายใตร้ะบบ Primary 
GMP ก็จะท าใหก้ารผลิตทุกขั้นตอนมีคุณภาพตามมาตรฐาน สามารถขอการรับรองคุณภาพได ้
 

4. มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
 

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน คือ ขอ้ก าหนด ดา้นคุณภาพท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ชุมชน
ให้เป็นท่ีเช่ือถือ เป็นท่ียอมรับและสร้างความมัน่ใจให้กบัผูบ้ริโภคในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ โดย
มุ่งเน้นให้เกิดการพฒันาอย่างย ัง่ยืน เพื่อยกระดับคุณภาพของผลิตภณัฑ์ชุมชนให้เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนด และสอดคลอ้งกบันโยบาย OTOP (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม
,2546) 

4.1 หม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือวัว/เน้ือหมู  ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
ก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน  มผช.146/2557,มผช.475/2555 , มผช.144/2555  ตามล าดบั 

4.1.1 ขอบข่าย มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุม หม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือ
ววั/เน้ือหมู ท่ีท าจากเน้ือววั/เน้ือหมู เป็นส่วนประกอบหลกั บรรจุใน ภาชนะบรรจุ 
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4.1.2 บทนิยาม หม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั/เน้ือหมู ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน
น้ี มีดงัต่อไปน้ี  

1) หม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั/เน้ือหมู  หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากเน้ือววั/
เน้ือหมู  ไขมนั ช้าวเจา้สุกหรือขา้วเหนียวน่ึง เคร่ืองเทศ และสมุนไพร เคร่ืองปรุงรส เช่น น ้ าตาล
ทราย เกลือ กระเทียมบด พริกไทย ลูกผกัชี คลุกเคลา้ผสมให้เขา้กนั บรรจุในไส้ มดัเป็นเปลาะ ผา่น
กระบวนการหมกัจนเปร้ียว และตอ้งท าใหสุ้กก่อนบริโภค  

2) ไขมนั หมายถึง ไขมนัจากสัตว ์เช่น ไก่ เป็ด 
3) ไส้ หมายถึง ไส้ธรรมชาติ เช่น ไส้แพะ ไส้แกะ ท่ีท าความสะอาดและเก็บ

รักษาอยา่งถูกสุขลกัษณะ หรือ ไส้เทียม เช่น ไส้ชนิดรีเจเนอเรเตดคอลลาเจน(regenerated collagen) 
4.1.3 คุณลกัษณะทีต้่องการ 

1) ลกัษณะทัว่ไป ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรงเดียวกนัและขนาด
ใกลเ้คียงกนั สีสม ่าเสมอ มีผวิเรียบ ไม่แตกหรือ ฉีกขาด การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ  

2) ลกัษณะเน้ือสัมผสั ตอ้งนุ่ม ร่วน มีการกระจายตวัของส่วนประกอบท่ีใช้
อยา่งสม ่าเสมอ การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจและชิม 

3) สี ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของหม ้ า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั/เน้ือหมู และ
ส่วนประกอบท่ีใช ้

4) กล่ินรส กล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของหม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั/เน้ือหมู 
และส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน กล่ินบูด  

5) ส่ิงแปลกปลอม ไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้น
ผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

6) โปรตีน ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 12 โดยน ้าหนกั  
7) ไขมนั ตอ้งไม่เกินร้อยละ 30 โดยน ้าหนกั 
8) วตัถุเจือปนอาหาร 

(1) หา้มใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด 
(2) หากมีการใช้วตัถุกนัเสียและวตัถุกนัหืน ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณ

กฎหมายก าหนด ดงัต่อไปน้ี 
ก. โซเดียมหรือโพแทสเซียมไนเทรตให้ใช้ไดไ้ม่เกิน 500 มิลลิกรัม

ต่อกิโลกรัม หรือโซเดียม หรือโพแทสเซียมไนไทรต ์ไม่เกิน125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ถา้ใชโ้ซเดียม
หรือโพแทสเซียม ไนเทรตและโซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไทรต์รวมกนัตอ้งไม่เกิน 125 มิลลิกรัม
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ต่อกิโลกรัม โดยปริมาณโซเดียมไนเทรตและ/หรือโซเดียมไนไทรต์ท่ีตรวจพบในผลิตกณัฑ์ต้อง
นอ้ยกวา่ 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ข. ฟอสเฟตในรูปของโมโน-ได- และพอลิของเกลือโซเดียมหรือ
โพแทสเซียม อยา่งใดอยา่งหน่ึง หรือรวมกนั ตามชนิดที,กฎหมายก าหนด (ค านวณเป็นฟอสฟอรัส
ทั้งหมด) ตอ้งไม่เกิน 2200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมโดยไม่รวมกบัปริมาณฟอสฟอรัสท่ีมีในธรรมชาติ 
ปริมาณฟอสฟอรัสท่ีมีอยู่ในธรรมชาติค านวณจากสูตรท่ีอ้างอิงจากโคเดกซ์ (CODEX STAN 97-
1981 Revision 1991) ดงัน้ี 

- ปริมาณฟอสเฟตในธรรมชาติ ( mg/kg P2O5 ) = 250 x % โปรตีน 
(ค่าท่ีทดสอบได)้ 

- ปริมาณฟอสฟอรัสในธรรมชาติ (mg/kg P) = ปริมาณฟอสเฟต
ในธรรมชาติ 

- การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
9) จุลินทรีย ์

(1) แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
(2) สแตฟ็โลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนี/ตวัอยา่ง1 กรัม 
(3) บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไม่เกิน 1 × 103 โคโลนี/ตวัอยา่ง1 กรัม 
(4)  คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่เกิน 1 × 103 โคโลนี/ตวัอยา่ง 1 กรัม 
(5) เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 /ตวัอยา่ง 1 กรัม 
การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวธีิทดสอบ

อ่ืนท่ีเทียบเท่า 
4.1.4 สุขลกัษณะ สถานประกอบการ ตอ้งไดรั้บอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 

4.1.5 การบรรจุ 
1) ให้บรรจุหม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั/เน้ือหมู ทุกหน่วยในภาชนะบรรจุท่ี

สะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัส่ิงปนเป้ือนจากภายนอกได ้การทดสอบใหท้ าโดยการพินิจ 
2) น ้ าหนักสุทธิของหม ้ า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั/เน้ือหมู ในแต่ละภาชนะ

บรรจุตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก การทดสอบใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
4.1.6 เคร่ืองหมายและฉลาก 

ภาชนะบรรจุหม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือววั/เน้ือหมู ทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมี
เลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้รายละเอียดต่อไปน้ี ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

1) ช่ือผลิตภณัฑ ์(ตาม มผช.) และอาจตามดว้ยช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์
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2) ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้ าหนกัโดยประมาณและเรียงจาก
มากไปนอ้ย 

3) ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถ ้ามี) 
4) น ้าหนกัสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
5) วนั เดือน ปีท่ีผลิต และวนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภค

ก่อน (วนั เดือน ปี)” 
6) ขอ้แนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น ตอ้งท าให้สุกก่อนบริโภค 

ควรเก็บรักษาโดยการ แช่เยน็ 
7) เลขสารบบอาหาร 
8) ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ ง หรือเคร่ืองหมายการค้าท่ีจด

ทะเบียน ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
4.2 เน้ือเค็ม (เน้ือแดดเดียว/หมูแดดเดียว)  

ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
มผช.297/2549 ,มผช.296/2549 ดงัน้ี 

4.2.1 ขอบข่าย มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมเน้ือท่ีท าให้แห้งพอหมาด 
ท าจากเน้ือววั/เน้ือหมู มีลกัษณะเป็นแผน่และเป็นเส้นหนา บรรจุใน ภาชนะบรรจุ 

4.2.2 บทนิยาม เน้ือแดดเดียว หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าเน้ือววั/เน้ือหมู มา
ตดัให้เป็นแผ่นหรือเป็นเส้นหนาปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เคร่ืองเทศ หรือสมุนไพร เช่น น ้ าตาล 
น ้ าปลา น ้ าผึ้ง เกลือ ซีอ๊ิวขาว กระเทียมรากผกัชี พริกไทย ผงพะโล ้หมกัให้เขา้กนั น าไปท าให้แห้ง
พอหมาดโดยใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอ่ืน ก่อนบริโภคตอ้งน าไปท าใหสุ้ก 

4.2.3 คุณลกัษณะทีต้่องการ 
1) ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีขนาดใกล้เคียงกัน การ

ทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ  
2) ลกัษณะเน้ือสัมผสั ตอ้งนุ่ม ไม่เหนียวหรือแข็งกระดา้ง การทดสอบให้ท า

โดยการตรวจพินิจและชิม 
3) สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของเน้ือแดดเดียว/หมูแดดเดียว การทดสอบให้

ท าโดยการตรวจพินิจ 
4) กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของเน้ือแดดเดียว ปราศจากกล่ินรส

อ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืนรสขม  การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจและชิม 
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5) ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น 
เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

6) วอเตอร์แอกทิวิตี ตอ้งไม่เกิน 0.85  โดยวอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจยัส าคญั
ในการคาดคะเนอายกุารเก็บรักษาอาหารและเป็นตวับ่งช้ีถึงความปลอดภยัของอาหาร โดยท าหนา้ท่ี
ควบคุมการอยูร่อด การเจริญ และการสร้างสารพิษของจุลินทรีย ์

7) วตัถุเจือปนอาหาร 
(1) หา้มใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด 
(2) ห้ามใช้โซเดียมไนเทรต โพแทสเซียมไนเทรต โซเดียมไนไทรต์ หรือ

โพแทสเซียมไนไทรต ์
8) จุลินทรีย ์

(1) สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 200 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
(2) เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 50 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
(3) ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

4.2.4  สุขลักษณะ ในการท าเน้ือเค็ม ต้องเป็นตามค าแนะน าจากกระทรวง
สาธารณสุข 

4.2.5 การบรรจุ 
1) ให้บรรจุเน้ือเค็ม ทุกหน่วยในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และ

สามารถป้องกนัส่ิงปนเป้ือนจากภายนอกได ้การทดสอบใหท้ าโดยการพินิจ 
2) น ้าหนกัสุทธิของเน้ือเคม็ ในแต่ละภาชนะบรรจุตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้

ฉลาก การทดสอบใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
4.2.6 เคร่ืองหมายและฉลาก 

ภาชนะบรรจุเน้ือเค็ม ทุกหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมาย
แจง้รายละเอียดต่อไปน้ี ใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

1) ช่ือผลิตภณัฑ ์(ตาม มผช.)  
2) ส่วนประกอบท่ีส าคญั  
3) น ้าหนกัสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม  
4) วนั เดือน ปีท่ีผลิต และวนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภค

ก่อน (วนั เดือน ปี)” 
5) ขอ้แนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น ตอ้งท าใหสุ้กก่อนบริโภค  
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6) ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ ง หรือเคร่ืองหมายการค้าท่ีจด
ทะเบียน ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 

จากการศึกษามาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของ หม ้า ไส้กรอกอีสาน เน้ือเค็ม สรุปไดว้า่ 
การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ให้ได้มาตรฐาน จะตอ้งมีการควบคุมการผลิตตามมาตรฐานเพื่อ
ผลิตภณัฑ์ ท่ีผลิตได ้มีคุณลกัษณะท่ีตอ้งการ การบรรจุท่ีถูกวิธี มีเคร่ืองหมายและฉลากผลิตภณัฑ์ 
ตามมาตรฐานท่ีก าหนด 
 

5. มาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร 
 

บรรจุภณัฑ์เป็นส่วนหน่ึงในการช่วยรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์
ประเภทผกั ผลไม ้และเน้ือสัตวท่ี์มีอายุการเก็บรักษาสั้น ท าให้เกิดการสูญเสียในระหวา่งการขนส่ง
และการขายเป็นจ านวนมาก ซ่ึงการเลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์แต่ละชนิดนั้นจะ
สามารถช่วยยดือายกุารเก็บรักษาผลผลิตใหย้าวนานข้ึน ส่งผลใหผ้ลผลิตถึงมือผูบ้ริโภคในสภาพท่ีดี 
ช่วยลดความสูญเสียท่ีอาจเกิดข้ึน สามารถขายสินคา้ไดใ้นราคาสูง รวมทั้งช่วยส่งเสริมเศรษฐกิจของ
ประเทศใหก้า้วหนา้ข้ึนอีกดว้ย (วาณี  ชนเห็นชอบ,2560) 

บรรจุภณัฑ์อาหาร ตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 หมายความวา่ วตัถุท่ีใชบ้รรจุ
อาหาร ไม่วา่ดว้ยการใส่ หรือห่อ หรือดว้ยวิธีใดๆ และให้หมายความรวมถึงฝาหรือจุกดว้ย ภาชนะ
บรรจุท่ีนิยมน ามาบรรจุหรือเป็นส่วนประกอบในการท าบรรจุภณัฑ์อาหาร และ Autthapol (2565) 
กล่าวไวด้งัน้ี 

5.1.ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 

5.1.1 พลาสติก Food Grade เป็นพลาสติกท่ีมีความปลอดภยัเม่ือน ามาใช้บรรจุ 
หรือสัมผสักบัอาหาร ไม่ทิ้งสารตกคา้งเม่ือสัมผสักบัอาหาร ซ่ึงการสังเกตวา่พลาสติกชนิดไหนเป็น 
พลาสติก Food Grade นั้น สามารถดูไดจ้ากตราสัญลกัษณ์ Food Safe ไดแ้ก่  

1) พลาสติกเบอร์ 1  PET หรือ PETE (polyethylene terephthalate)  เ ป็น
พลาสติกท่ีใชใ้นการผลิตขวดน ้ าต่าง ๆ ท่ีเราพบเห็นไดบ้่อยๆ มีคุณสมบติัคือใส สามารถมองเห็นส่ิง
ท่ีอยูข่า้งในได ้เช่น ขวดน ้าด่ืม ขวดน ้ามนั เป็นตน้ 

2) พลาสติกเบอร์ 2 HDPE (พลาสติกชนิดความหนาแน่นสูง) เป็นพลาสติก
ท่ีมีความหนาแน่นสูง ยืดหยุ่น ทนทานต่อการ แตก หัก หรือ งอได้ดี ทนสารเคมี และป้องกัน
ความช้ืนได้ ทนความร้อนได้เล็กน้อย ควรบรรจุด้วยวิธีบรรจุแบบอุ่น (80-100 องศาเซลเซียส) 
สามารถทนความเยน็ต ่ากวา่จุดเยอืกแขง็ได ้เหมาะกบัการบรรจุอาหารแช่เยอืกแขง็ 
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3) พลาสติกเบอร์ 4 LDPE (พลาสติกชนิดความหนาแน่นต า่) เป็นพลาสติก
สายอ่อนน่ิม ยืดหยุ่นได้ดี มีคุณสมบติัน่ิมและใส ทนต่อการท่ิมทะลุ และการฉีกขาด เหนียว ไม่
กรอบแตกง่าย แต่ความแข็งและทนทานน้อยกว่า HDPE ช่ือสามญัเรียกว่าถุงเยน็ เพราะไม่ทนต่อ
ความร้อนน่ิม ไม่วอ่งไวต่อปฏิกิริยาเคมี ทนต่อกรดและด่างไดดี้ ป้องกนัการผา่นของความช้ืนไดดี้ 
ออกซิเจนและอากาศซึมผา่นได ้ไขมนัซึมผา่นได ้พลาสติก LDPE ไดรั้บความนิยมในการน ามาใช้
เป็นบรรจุภณัฑอ์าหารเช่น ถุงเยน็ต่างๆ ฟิลม์หดและฟิลม์ยดื ฝาขวด ขวดน ้า 

4) พลาสติกเบอร์ 5 PP (polypropylene) พลาสติกส าหรับบรรจุอาหาร เพราะ
มีความหนาแน่นต ่า แต่มีจุดหลอมเหลวสูง ทนต่อความร้อนและสารเคมีไดดี้ มีความใส ไม่ทนต่อ
ความเยน็ มกัใชใ้นการผลิตถุงทนร้อน ท่ีเรามกัคุน้หูกนัวา่ “ถุงร้อนชนิดใส” สามารถบรรจุอาหาร
ขณะท่ีร้อนได ้(100- 121 องศาเซลเซียส) แต่ไม่เหมาะกบัการบรรจุอาหารแช่เยอืกแขง็ 

5) พลาสติก PE (polyethylene) พลาสติก PE เป็นพลาสติกท่ีมีการนิยมใช้
มากท่ีสุดในการบรรจุ เน่ืองจาก PE มีจุดหลอมเหลวต ่า เม่ือเทียบกบัพลาสติกชนิดอ่ืน ๆ ท าให้มี
ตน้ทุนในการผลิตต ่า นิยมใช้ผลิตเป็นถุงร้อน (HDPE) และถุงเยน็ (LDPE) / ถุงบรรจุขนมปัง PE 
ป้องกนัการซึมผา่นของไอน ้าไดดี้จึงช่วยป้องกนัไม่ให้ขนมปังแหง้ /ถุงบรรจุผกัและผลไมส้ด เพราะ
ยอมให้ก๊าซซึมผ่านได้ดี ท าให้มีก๊าซออกซิเจนซึมผ่านเข้ามาเพียงพอให้พืชหายใจ และก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ท่ีพืชคายออกมาก็สามารถซึมผา่นออกไปไดง่้าย และ พลาสติก PE ไม่นิยมใช้
เป็นภาชนะบรรจุอาหารท่ีมีไขมนัสูง เช่น เนย ถัว่ทอด ขนมขบเค้ียว  

6) พลาสติก IPP (inject polypropylene) พลาสิตก IPP มีลักษณะ PP แต่มี
ความใส เน้ือหนา แข็งแรง และ เงากวา่ นิยมน ามาข้ึนเป็นถุง ท่ีมีจีบดา้นขา้ง เพื่อมาบรรจุขนม คุกก่ี 
และเบเกอร่ีต่างๆ วางขายไวห้น้าร้านให้เป็นรูปทรง ดูน่าทาน เน้ือฟิลม์สามารถพิมพล์ายโลโกไ้ด้
สวยงาม นบัวา่การใชถุ้ง IPP ถือเป็นอีกหน่ึงทางเลือก ท่ีคนนิยมเน่ืองจากสามารถประหยดัตน้ทุน
ในแง่ของ บรรจุภณัฑ์ เพราะเม่ือเปรียบเทียบ กบับรรจุภณัฑ์ส าหรับเบเกอร่ีทัว่ไปในทอ้งตลาดแลว้ 
ถุง IPP ยงัมีราคาถูกกวา่ บรรจุภณัฑอี์ก หลายๆชนิด 

7) พลาสติก OPP (oriented polypropylene) พลาสติก OPP มีจุดหลอมเหลว
สูง ท าให้สามารถใชบ้รรจุอาหารในขณะร้อนไดดี้ หรือ บรรจุอาหารท่ีผา่นความร้อนในการฆ่าเช้ือ
ไดดี้ ป้องกนัความช้ืนไดดี้ ป้องกนัการซึมผา่นของน ้ามนัไดดี้ นิยมใชใ้นการผลิตบรรจุภณัฑมี์หลาย
ชนิด เช่น ซองไอศกรีม ฉลาก ถุงร้อนของอาหารต่างๆ กล่องอาหาร ถาดพลาสติก เพราะลกัษณะใส 
และเงา สามารถซีลไดด้ว้ยความร้อน 

ข้อดีของบรรจุภัณฑ์พลาสติก 
1) บรรจุภณัฑพ์ลาสติกมีราคาท่ีค่อนขา้งถูก ช่วยลดตน้ทุนได ้
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2) ตวัพลาสติกมีความเหนียว น ้าหนกัเบา 
3) พลาสติกจะไม่น าความร้อนและกระแสไฟฟ้า 
4) บรรจุภณัฑพ์ลาสติกสามารถป้องกนัการร่ัวซึมของอากาศ และน ้าไดดี้ 
5) บรรจุภณัฑ์พลาสติกยงัมีความสามารถทนทานต่อความช้ืนและสภาพ

อากาศได ้ทั้งยงัไม่เป็นสนิม 
6) สามารถพิมพล์วดลายต่างๆลงบนบรรจุภณัฑไ์ดเ้ช่นกนั 

5.1.2 บรรจุภัณฑ์กระดาษ ถูกผลิตข้ึนมาจากเยื่อกระดาษชนิดต่างๆ โดยตวับรรจุ
ภณัฑ์จะมีคณสมบติัแตกต่างกนัข้ึนอยูท่ี่คุณภาพของกระดาษท่ีนาใช ้ทั้งยงัเป็นบรรจุภณัฑ์รักษโ์ลก
ท่ีถูกแบบมาให้สามารถย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติได ้หรือสามารถน าไปรีไซเคิลก็ได ้ท าให้
บรรจุภณัฑ์กระดาษน้ีถูกสร้างข้ึนมาเพื่อใชท้ดแทนบรรจุภณัฑ์พลาสติก หรือ บรรจุภณัฑ์ชนิดอ่ืนๆ
ท่ีย่อยสลายไม่ได้หรือย่อยสลายได้ยาก เน่ืองจากปัญหาของการเกิดโลกร้อนในตอนน้ีนั้นนับว่า
รุนแรงข้ึนเร่ือยๆ และหน่ึงในเหตุผลท่ีเกิดนั้นมาจากผลพิษทางขยะท่ีเกิดข้ึนจากพลาสติกนัน่เอง 

ข้อดีของบรรจุภัณฑ์กระดาษ 
1) บรรจุภณัฑ์กระดาษเป็นบรรจุภณัฑ์รักษ์โลก ซ่ึงจะไม่ท าให้เกิดผลพิษ

แก่โลก 
2) ตวับรรจุภณัฑมี์ความปลอดภยัไร้สารพิษเจือปน 
3) สามารถน ากลบัมารีไซเคิลใชง้านใหม่ได ้
4) ตวับรรจุภณัฑส์ามารถใชใ้นดา้นโฆษณา และกระตุน้ยอดขาย 
5) สามารถออกแบบ และเหมาะส าหรับงานพิมพช์นิดต่างๆไดดี้ 

5.1.3 บรรจุภัณฑ์แก้ว ถูกผลิตข้ึนมาโดยผา่นกระบวนการความร้อน เพื่อข้ึนรูปทรง
ต่างๆตามตอ้งการ โดยตวัแกว้จะมีความใสและยงัสามารถน าไปท าเป็นสีต่างๆท่ีตอ้งการไดง่้าย จึง
ถือไดว้า่เป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีจะเนน้ความสวยงาม และความหรูหราเป็นหลกั แต่เน่ืองจากความท่ีเป็น
แกว้แตกหกัไดง่้าย จึงไม่สามารถน าไปใชเ้ป็นบรรจุภณัฑเ์พื่อการขนส่งได ้

ข้อดีของบรรจุภัณฑ์แก้ว 
1) มีความเป็นกลางและไม่ท าปฏิกิริยาใดๆกบัส่ิงของท่ีอยู่ดา้นใน ท าให้มี

ความปลอดภยัสูง 
2) สามารถน ากลับมาสร้างใหม่ข้ึนเป็นรูปแบบต่างๆได้ โดยไม่เกิดการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพ 
3) มีความสามารถทนทานต่อความร้อนและความเยน็ไดดี้ 
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4) กระบวนการผลิตแกว้ สามารถใชเ้ศษช้ินส่วนแกว้มาหลอมเขา้ท าใหม่ได ้
ช่วยลดตน้ทุนและทรัพยากรในการผลิต 

5.1.4 บรรจุภัณฑ์โลหะ เป็นประเภทท่ีความแข็งแรงมากท่ีสุดแลว้ยงัมีความคงทน
ต่อปัจจยัอ่ืนๆเช่น สภาพอากาศ แมลง และส่ิงแปลกปลอมอ่ืนๆ ท าให้มีอายุการใชสู้งและยาวนาน 
จะพบเห็นไดบ้่อยคร้ังในสินคา้จ าพวก เคร่ืองด่ืมกระป๋องและอาหารส าเร็จรูปเป็นตน้ 

ข้อดีของบรรจุภัณฑ์โลหะ 
1) บรรจุภณัฑ ์มีความแขง็แรงและทนทานท่ีสูงมาก 
2) ตวับรรจุภณัฑ์ความทนทานต่อความร้อนระดบัท่ีสาสามารถฆ่าเช้ือดว้ย

กระบวนการความร้อนได ้
3) บรรจุภณัฑโ์ลหะ สามารถน าไปหลอมรวม หรือแปรรูปข้ึนมาใชใ้หม่ได ้
4) ส่วนของบรรจุภณัฑ์ สามารถป้องกันการซึมผ่านของไอน ้ า และก๊าซ

ต่างๆได ้
5.2 การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร 

ขั้นตอนในการเลือกใชบ้รรจุภณัฑส์ามารถสรุปไดด้งัน้ี  
1) ศึกษาผลิตภณัฑ ์คือ ลกัษณะของผลิตภณัฑ ์เช่น ขนาด รูปร่าง น ้าหนกั เป็นตน้ 
2) ศึกษาสาเหตุของความเสียหาย/เส่ือมเสีย คือ สภาวะ และระยะเวลาในการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ ์ระยะเวลาการขนส่ง เช่น อุณหภูมิ และความช้ืน เป็นตน้ 
3) วเิคราะห์ตลาด ความตอ้งการของตลาด 
4) ส ารวจบรรจุภณัฑ/์เทคโนโลยกีารบรรจุ  
5 ส ารวจเคร่ืองจกัรบรรจุ 
6) ประเมินตน้ทุน 
7) ตดัสินใจเลือกบรรจุภณัฑ์ ขอ้ก าหนดทางดา้นกฎหมาย 

 

6. แนวคดิเกีย่วกบัการส่งเสริมและพฒันาการเกษตร 
 

6.1 ความหมายของการส่งเสริมการเกษตร 
พงษ์ศกัด์ิ องักสิทธ์ิ (2557) กล่าวถึงความหมาย การส่งเสริมการเกษตรว่า เป็น

กระบวนการพฒันาความรู้ของเกษตรกรจากการน าเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมผสมผสานกบัภูมิปัญญา
ทอ้งถ่ิน เพื่อมุ่งพฒันาผลผลิตท่ีเหมาะสมกบัการใชท้รัพยากรธรรมชาติ ก่อให้เกิดการพฒันารายได ้
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เศรษฐกิจ ท าให้ชีวิตครอบครัวเกษตรกร (Farmer Family) อยู ่พอดี กินพอดี และมีความสุขอนัเป็น
ผลต่อการพฒันาชุมชนชนบท (Rural Community Development) ใหมี้ความมัน่คงและมัง่คัง่ 

กล่าวไดว้่า การส่งเสริมและพฒันาการเกษตรหมายความถึงกระบวนการพฒันา
ความรู้ของเกษตรกรจากการน าเทคโนโลยท่ีีเหมาะสมผสมผสานกบัภูมิปัญญาทอ้งถ่ินเพื่อมุ่งพฒันา
ผลผลิตท่ีเหมาะสมกบัการใช้ทรัพยากรธรรมชาติก่อให้เกิดการพฒันารายได้และเศรษฐกิจท าให้
ชีวิตครอบครัวเกษตรกรอยู่พอดีกินพอดีและมีความสุขอนัเป็นผลต่อการพฒันาชุมชนชนบทให้มี
ความมัน่คงมัน่คัง่ในท่ีสุด  

6.2 วตัถุประสงค์การส่งเสริมการเกษตร 
ท านอง สิงคาลวานิช (2532) อ้างใน พงษ์ศกัด์ิ องักสิทธ์ิ (2557) ได้อธิบายถึง

วตัถุประสงคข์องการส่งเสริมและพฒันาการเกษตรวา่ เป็นการกระตุน้และสนบัสนุนให้เกษตรกรมี
ความสามารถในการผลิตสินค้าเกษตรเพื่อใช้บริโภคในครัวเรือน แล้วท าเป็นอาชีพอย่างมี
ประสิทธิภาพ เพื่อแนะน าส่งเสริมให้เกษตรกรเขา้ใจถึงกระบวนการพฒันาการผลิตท่ีสมบูรณ์แบบ 
โดยมีการจดัให้มีการร่วมมือและประสานกบัสถาบนัของรัฐและเอกชนท่ีเก่ียวขอ้ง และเก้ือกูลกนั
เป็นประโยชน์ต่อการพฒันาการผลิตและรายได ้เพื่อช่วยเหลือให้เกษตรกรไดเ้ขา้ใจสภาวะต่าง ๆ 
เก่ียวกบัตนเองรู้จกัปัญหาความตอ้งการท่ีแทจ้ริงอนัจะยงัผลใหมี้การพฒันาการผลิตไดผ้ลตามความ
ตอ้งการ เพื่อสร้างบรรยากาศใหเ้กษตรกรมีโอกาสในการพฒันาปัญหาเพื่อความรอบรู้ความสามารถ
เพื่อรู้จกัปฏิบติัตนให้มีค่าทางเศรษฐกิจสังคมมีวิธีการท างานคือปฏิบติัตามในการครองชีพและการ
สังคม เพื่อช่วยใหส้มาชิกในครอบครัวเกษตรกรมีโลกทศัน์ทางการเกษตรท่ีกวา้งข้ึน เพื่อสร้างความ
ภาคภูมิใจ ความเป็นอยูแ่ละมีอิสระในอาชีพท่ีพึ่งตนเองและมีความรักต่อถ่ินท่ีอยูแ่ละประเทศชาติ
อาจจะสร้างความเช่ือมัน่ในตนเอง 

จะเห็นว่าหลักการส าคัญของวัตถุประสงค์ได้มุ่ง ท่ีจะพัฒนาเกษตรกรให้มี
ความสามารถในการผลิตสามารถวิเคราะห์สถานการณ์การผลิตและการตลาดรู้จกัวิเคราะห์ปัญหา
สาเหตุและแนวทางในการแกไ้ขตลอดจนการสร้างบรรยากาศใหเ้กษตรกรไดมี้โอกาสพฒันาความรู้
ไปสู่โลกท่ีกวา้งไกลโดยมุ่งให้กสิกรมีวิสัยทศัน์และการเปล่ียนแปลงของโลกและสถานการณ์การ
ผลิตการเกษตรของโลกดว้ย 

6.3 วธีิการส่งเสริมการเกษตร 
เป็นกระบวนการของการน าความรู้วิชาการ และเทคโนโลยีไปสู่เกษตรกร เป็น

ลกัษณะของการถ่ายทอดซ่ึงอาจจะเรียกว่าเป็นวิธีการสอนหรือฝึกอบรม วตัถุประสงค์มุ่งท่ีจะให้
เกษตรกรสามารถสร้างความสนใจ ความรู้ และน าไปสู่การปฏิบัติของเกษตรกรได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยจ าเป็นตอ้งมีปัจจยัเง่ือนไขประกอบแต่ละวิธีการหรือจะเรียกวา่เป็นเทคนิคก็ได ้
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และยงัมีปัจจยัเก่ียวขอ้งกบัผูถ่้ายทอดหรือนกัส่งเสริมดว้ยจึงจะสามารถวดัประสิทธิภาพของแต่ละ
วธีิได ้ 

พงษสิ์ทธ์ิ องักสิทธ์ิ (2557) กล่าววา่ เป็นกระบวนการของการน า ความรู้ วิชาการ 
และเทคโนโลยีไปสู่เกษตรกร เป็นลักษณะของการถ่ายทอดซ่ึงอาจจะเรียกว่าวิธีการสอนหรือ
ฝึกอบรมวตัถุประสงคมุ์่งท่ีจะให้เกษตรกรสามารถสร้างความสนใจ ความรู้ และน าไปสู่การปฏิบติั
ของเกษตรกรไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยมีวธีิการดงัน้ี 

6.3.1 วิธีการส่งเสริมการเกษตรโดยอิงบุคคลเป้าหมายเป็นเกณฑ์ เป็นการถ่ายทอด
เทคโนโลยโีดยเอาจ านวนเกษตรกรหรือบุคคลท่ีจะรับการถ่ายทอดเป็นหลกั คือ  

1) วิธีการส่งเสริมแบบบุคคลต่อบุคคล (individual method) บุคคลผูรั้บการ
ถ่ายทอดความรู้ไดเ้รียนรู้ตนเองอยา่งเป็นอิสระ การถ่ายทอดความรู้ไปสู่ผูรั้บการส่งเสริม โดยตรง
เป็นรายบุคคล ไดแ้ก่ 

(1) การเยีย่มไร่นาและบ้านของผู้รับการส่งเสริม เจา้หนา้ท่ีไปพบปะรับฟัง
ปัญหาและถ่ายทอดความรู้ถึงฟาร์มหรือไร่นาจะเห็นสภาพความเป็นจริงของผูรั้บการส่งเสริม 

(2) ผู้ รับการส่งเสริมมาติดต่อท่ีส านักงาน (office call) ผูรั้บการส่งเสริมมี
ความสนใจและเช่ือวา่เจา้หนา้ท่ีสามารถใหค้วามรู้หรือข่าวสารได ้

(3) การติดต่อทางโทรศัพท์ (telephone call) สามารถช่วยเหลือ แก้ไข
ปัญหาไดร้วดเร็ว ลดเวลา และระยะทางในการติดต่อ 

(4) การติดต่อทางจดหมายส่วนตัว (personal letter) เขียนจดหมายเม่ือเกิด
ปัญหาและตอ้งการค าตอบ หรือเพื่อแจง้ข่าวสาร ติดตามผลการส่งเสริม  

(5) การติดต่ออย่างไม่เป็นทางการ ( informal contact) ได้พบผูรั้บการ
ส่งเสริมโดยบงัเอิญ เพื่อพูดคุยซกัถามปัญหา 

2) วิธีการส่งเสริมโดยกลุ่มบุคคล (group method) ไดแ้ก่ 
(1) การประชุมกลุ่ม (group meeting) ช่วยในการถ่ายทอดความรู้ ข่าวสาร

ความคิดเห็นและประสบการณ์ต่าง ๆ ระหว่างทุกคนท่ีเก่ียวขอ้ง ท าให้ผูเ้ขา้ประชุมได้มีโอกาส
ปรึกษาหารือกนั 

(2) การฝึกอบรม (training) ท  าให้เกิดความรู้ ความเข้าใจ และความ
ช านาญจนกระทัง่ผูเ้ขา้รับการฝึกอบรมเกิดการเรียนรู้ (learning) หรือเกิดการเปล่ียนแปลงพฤติกรรม
ไปตามวตัถุประสงค ์

(3) การสาธิต (demonstration) เป็นการบรรยายประกอบการแสดงท าให้
ผูเ้รียนไดฟั้งและไดเ้ห็นไปพร้อมกนัการสาธิตแบ่งเป็น 2 แบบ ไดแ้ก่ 
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ก. การสาธิตวิธี(method demonstration) เป็นการแสดงให้เห็นถึง
วธีิการปฏิบติัในแต่ละขั้นตอนเป็นล าดบัไป 

ข. การสาธิตผล(result demonstration) เป็นการแสดงเพื่อพิสูจน์ให้เห็น
วา่ การปฏิบติัท่ีไดป้รับปรุง หรือไดมี้การวจิยัคน้ควา้ สามารถน าไปปฏิบติัในทอ้งถ่ินได ้

(4) การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี (field trip or study tour) มีโอกาสไดพ้บ
เห็นผลงานของผูอ่ื้นซ่ึงไดท้  าส าเร็จแลว้ มีผลในการเพิ่มความเช่ือมัน่ใหย้อมรับส่ิงใหม่มากข้ึน 

3) วิธีการส่งเสริมแบบมวลชน (mass method) ส่ือสารมวลชนจะช่วยในการ
ส่งเสริมเผยแพร่นวตักรรม สามารถใชไ้ดก้บัคนเป็นจ านวนมาก ๆ ไดอ้ยา่งกวา้งขวาง ไดแ้ก่ เอกสาร
หรือส่ิงพิมพเ์ผยแพร่ (printed meter) ภาพโฆษณาหรือโปสเตอร์ (poster) หนงัสือพิมพ ์(newspapers) 
การจดันิทรรศการ (exhibition or exposition) ภาพยนตร์ (motion pictures) โทรทศัน์ (television) 
วทิย ุ(radio) 

6.3.2 วิธีการส่งเสริมโดยอิงวัตถุประสงค์เป็นเกณฑ์ ไดแ้ก่ 
1) การส่งเสริมโดยการเลือกเร่ืองท่ีจะส่งเสริมเพียงเร่ืองเดียว  มีขอ้สมมุติว่า 

ถา้ผูรั้บการส่งเสริมเกิดการเปล่ียนแปลง คือ พบวา่ผูรั้บการส่งเสริมปฏิบติัไดผ้ล จะเป็นการง่ายท่ีจะ
ยอมรับการเปล่ียนแปลงในเร่ืองอ่ืน ๆ ในภายหลงั  

2) การส่งเสริมโดยการเลือกเร่ืองท่ีจะส่งเสริมหลาย ๆ เร่ืองและเป็นเร่ืองท่ี
เกี่ยวข้องกั น เช่น การส่งเสริมให้ผลผลิตอยา่งใดอยา่งหน่ึงโดยการปรับปรุงปัจจยัการผลิตหลาย ๆ
อยา่งตามความจ าเป็น  

3) การส่งเสริมโดยการเลือกเร่ืองท้ังหมดเกี่ยวกับฟาร์มและบ้านเรือน  โดย
ค านึงว่าฟาร์มและบ้านรวมกันเป็นหน่วยเดียว และค านึงว่าท าอย่างไรจึงจะท าให้ฟาร์มและ
บา้นเรือนรายไดสุ้ทธิสูงข้ึน 

4) การส่งเสริมโดยการเลือกท้องท่ีใดท้องท่ีหน่ึงเป็นเป้าหมาย  เป็นการ
ส่งเสริมท่ีเนน้เฉพาะพื้นท่ี ลกัษณะของการผลิต และการเกษตรท่ีเฉพาะเจาะจงพื้นท่ีนั้น 

6.3.3 วิธีการส่งเสริมโดยอิงเจ้าหน้าทีเ่ป็นเกณฑ์ ไดแ้ก่ 
1) การใช้ change agent ท่ีมีความรู้แบบกว้าง โดยถ่ายทอดแบบทัว่ไปไม่เป็น

รายวชิา หรือเฉพาะอยา่ง  
2) การใช้ทีมนักวิชาการ (team approach) ซ่ึงประกอบดว้ยเจา้หนา้ท่ีส่งเสริม

ท่ีเช่ียวชาญเฉพาะสาขาเขา้ไปในหมู่บา้นเป็นทีม  
3) การใช้เจ้าหน้าท่ีจากหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องหลายหน่วย  ร่วมกันท างาน

พร้อมกนัหรือประสานก ัในการพฒันางาน 
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4) การใช้เจ้าหน้าท่ีเป็นส่ือมวลชน โดยการน าส่ือมวลชนต่าง ๆ มาเป็นตวั
ก่อใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงในความคิดผูรั้บการส่งเสริม 

6.3.4 วิธีการส่งเสริมโดยเทคโนโลยีสารสนเทศ (information technology oriented) 
ววิฒันาการของเทคโนโลยสีารสนเทศจะเพิ่มประสิทธิภาพการถ่ายทอดและเป็นไปไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

6.3.5 วิธีการส่งเสริมโดยอ้างอิงชุมชนเป็นเกณฑ์ (community oriented) การ
ประสานงานทุกหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งเป็นลกัษณะผสมผสานก ันตามความตอ้งการและภูมิปัญญา
ของทอ้งถ่ิน โดยจดัให้เป็นศูนยข์องการเรียนรู้ของเกษตรกร ตลอดจนผูส้นใจในการพฒันาเกษตร
ในลกัษณะครบวงจร 

จากท่ีกล่าวมา สรุปได้ว่า วิธีการส่งเสริมเป็นกระบวนการของการน าความรู้
วิชาการและเทคโนโลยีไปสู่ผูรั้บการส่งเสริม เป็นลกัษณะของการถ่ายทอด ซ่ึงอาจจะเป็นวิธีการ
สอนหรือฝึกอบรมก็ได ้โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อท่ีจะให้ผูรั้บการส่งเสริมสามารถสร้างความสนใจ 
ความรู้และน าไปสู่การปฏิบติัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ วิธีการส่งเสริมส่งเสริมท่ีนิยมใชก้นัทัว่ไป คือ 
การส่งเสริมโดยอิงบุคคลเป้ าหมายเป็นเกณฑ์ ไดแ้ก่การส่งเสริมแบบรายบุคคล แบบรายกลุ่ม และ
แบบมวลชน 

6.4 รูปแบบการส่งเสริมการเกษตร  
มีวธีิการและเทคนิคในการด าเนินการหลายวธีิดว้ยกนั ดงัน้ี 
6.4.1 รูปแบบการส่งเสริมการเกษตรโดยทัว่ไป แบ่งออกไดด้งัน้ี  

1)  การส่ง เส ริม รูปแบบอย่าง เ ป็นทางการ ( conventional agricultural 
extension approach) เป็นวิธีการส่งเสริมการเกษตรตามปกติท่ีปฏิบติัในประเทศโลกท่ีสามโดย
เป้าหมายของการส่งเสริมการเกษตรรูปแบบน้ีจะเป็นการเพิ่มผลผลิตทางการเกษตรเพื่อเพิ่มรายได้
และคุณภาพชีวิตของเกษตรกรครอบครัวในชนบทดว้ยการบริหารจดัการจะด าเนินการโดยรัฐบาล
ส่วนกลาง 

2) การส่งเสริมในรูปแบบการฝึกอบรมและเยี่ยมเยียน (training and visiting 
system approach) เป็นรูปแบบการส่งเสริมการเกษตรท่ีประเทศไทยได้น ามาประยุกต์ในปี 2520 
และไดป้รับระบบการส่งเสริมดงักล่าวตามสภาพการณ์ของประเทศไทยจนถึงปัจจุบนั รูปแบบและ
ระบบการส่งเสริมดงักล่าวน้ีมุ่งพฒันาเกษตรกรใหมี้ความสามารถในการเพิ่มผลผลิตในแต่ละบุคคล 
โดยเป็นรูปแบบของระบบมุ่งท่ีจะให้เจา้หน้าท่ีส่งเสริมการเกษตรไดใ้กลชิ้ดโดยการเยี่ยมและให้
ค  าแนะน าแก่เกษตรกร น าปัญหามาแกไ้ขอยา่งเป็นระบบ  

3) การส่งเสริมการเกษตรโดยสถาบันการศึกษา ( educational institute 
agricultural extension approach) เป็นการส่งเสริมในรูปแบบของการด าเนินงานของมหาวิทยาลยั
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ซ่ึงมีหน้าท่ี ความรับผิดชอบในงานส่งเสริมการเกษตรมีการจดัตั้ งศูนย์ส่งเสริมการเกษตรโดย
บุคลากรของมหาวทิยาลยั เช่น คณะเกษตรศาสตร์ 

6.4.2 รูปแบบการส่งเสริมทางเลือก (Alternative Approaches) ไดแ้ก่  
1) รูปแบบการส่งเสริมมุ่งพัฒนาผลผลิตการเกษตรเฉพาะอย่าง (commodity 

specialized approach) เป็นการมุ่งเน้นการผลิตเป็นส าคญัโดยการบริหารจดัการหน่วยเดียว การ
ส่งเสริมจะเน้นเทคโนโลยีการผลิตเพื่อผลผลิต การใช้ทรัพยากรน าเขา้ การตลาด และราคาสินคา้
เป็นเป้าหมายส าคญั การส่งเสริมและพฒันาการเกษตรจะด าเนินการโดยหน่วยงานท่ีมุ่งเน้นการ
ผลิตผลผลิตทางการเกษตรและการปฏิบติัจะด าเนินการโดยหน่วยงานผลิตนั้น ๆ การด าเนินการ
ส่งเสริมจะเป็นการใชท้รัพยากรเพื่อการผลิตซ่ึงจดัวา่เป็นการลงทุนการผลิตให้สามารถด าเนินการ
ผลิตอยา่งคุม้ค่าในเชิงธุรกิจ ความส าเร็จของการส่งเสริมในรูปแบบน้ีจะสามารถวดัไดจ้ากผลผลิต
และผลผลิตรวมของพืชนั้น ๆ  เป็นส าคญั 

2 )  ก า ร ส่ ง เ ส ริมก าร เ กษตรแบบมี ส่ วน ร่ วม  ( agriculture extension 
participatory approach) เป็นการส่งเสริมการเกษตรท่ีคาดว่าเกษตรกรมีภูมิปัญญา ในการท า
การเกษตร เก่ียวกบัการผลิต ผลผลิตทางการเกษตร เกษตรกรจะมีโอกาสได้เรียนรู้เพิ่มเติมจาก
ความรู้ใหม่ผนวกเขา้กบัความรู้เดิมนั้น ความคาดหวงัของการส่งเสริมการเกษตรแบบมีส่วนร่วมจะ
ส าเร็จและมีประสิทธิภาพได ้โดยความร่วมมือของเกษตรกร การส่งเสริมการเกษตรในรูปแบบหรือ
ระบบน้ีเป็นการสนบัสนุนให้เกษตรกรเกิดการเรียนรู้อย่างประสิทธิภาพ ดว้ยการเรียนรู้และลงมือ
ปฏิบติัโดยกลุ่มเกษตรกรเอง ประสิทธิภาพของการส่งเสริมจะเกิดจากความตอ้งการของเกษตรกร 
และวตัถุประสงคข์องการส่งเสริมในรูปแบบน้ีจะมุ่งเนน้การเพิ่มผลผลิต และการบริโภค ตลอดจน
การท าให้เกิดการพฒันาคุณภาพชีวิตของเกษตรกรในชนบท การด าเนินงานการส่งเสริมการเกษตร
ในรูปแบบน้ีเป็นการด าเนินงานขององค์กรท้องถ่ิน โดยมีเจ้าหน้าท่ีส่งเสริมการเกษตรคอยให้
ค  าแนะน าการด าเนินงานความส าเร็จของการส่งเสริมรูปแบบน้ีสามารถวดัจากความร่วมมือ หรือ
การมีส่วนร่วมของเกษตรกรการด าเนินการสามารถขยายผลต่อเน่ืองไดอ้ยา่งดี 

3) การส่งเสริมการเกษตรรูปแบบของโครงการ (project approach) เป็นการ
ส่งเสริมการเกษตร ท่ีมุ่งเนน้การด าเนินการส่งเสริมท่ีตอ้งการเวลาท่ีรวดเร็ว ด าเนินการโดยองค์กร
ของรัฐโดยเฉพาะหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเกษตร การส่งเสริมไม่มุ่งเฉพาะผลกระทบต่อการเพิ่ม
ผลผลิตหรือการพฒันาเกษตรกรในชนบทในเวลาท่ีก าหนด แล้วผลส าเร็จจะมุ่งไปยงัการเสนอ
โครงการเข้าสู่การพฒันาในพื้นท่ีเฉพาะตามเวลาตามเวลาท่ีก าหนด และโดยการใช้ทรัพยากร
ภายนอกอยา่งมากดว้ย วตัถุประสงคข์องการส่งเสริมในรูปแบบน้ี มุ่งเนน้ท่ีจะแสดงให้เห็นถึงการ
ด าเนินการพฒันาท่ีสามารถด าเนินการไดใ้นระยะเวลาอนัสั้น การด าเนินการส่งเสริมจะถูกควบคุม
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โดยหน่วยงานกลางของรัฐบาล ใช้ทรัพยากรเป็นผูเ้ช่ียวชาญ หรือ ท่ีปรึกษาจากต่างประเทศ 
ความส าเร็จของโครงการสามารถวดัไดจ้ากการเปล่ียนแปลงในระยะเวลาอนัสั้นเท่านั้น 

4) การส่งเสริมการเกษตรระบบฟาร์ม (farming system development) เป็น
รูปแบบของการส่งเสริมท่ีมุ่งใชเ้ทคโนโลยีการผลิต ให้เหมาะสมกบัเกษตรกร โดยเฉพาะเกษตรกร
รายย่อย วตัถุประสงค์ของรูปแบบน้ีคือ การสนบัสนุนเจา้หนา้ท่ีส่งเสริมในการถ่ายทอดความรู้ใน
การผลิตจากผลวิจยัท่ีเหมาะสมกบัความตอ้งการและความสนใจของเกษตรกรตามสภาพระบบการ
ผลิตในชนบท ผ่านกระบวนการในการถ่ายทอดความรู้จะเป็นไปอย่างช้า ๆ มีขั้นตอนและมกัจะ
เป็นไปตามสภาพภูมิศาสตร์และภูมิอากาศของชนบท 

5) การส่งเสริมในรูปแบบของการร่วมรับผิดชอบในค่าใช้จ่าย (cost sharing 
approach) การส่งเสริมในรูปแบบน้ีคาดหวงัวา่การด าเนินการส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
พฒันาผลผลิตเหมาะสมกบัความตอ้งการของทอ้งถ่ินนั้น โดยสามารถตอบสนองความตอ้งการของ
ทอ้งถ่ินของเกษตรกรได้โดยค่าใช้จ่ายในการด าเนินการจะเป็นภาระของท้องถ่ินและเกษตรกร
ร่วมกนัในส่วนหน่ึง แต่เกษตรกรอาจมีขอ้จ ากดัในดา้นค่าใชจ่้าย ดงันั้นหน่วยงานของรัฐและเอกชน
ท่ีเก่ียวขอ้งในทอ้งถ่ินและส่วนกลางตอ้งมีส่วนรับผิดชอบค่าใช้จ่ายทั้งหมดร่วมกนั วตัถุประสงค์
ของการส่งเสริมในรูปแบบน้ีคือการมุ่งพฒันาตนเองของเกษตรกร และเพิ่มผลผลิตจากฟาร์ม 
ความส าเร็จของโครงการส่งเสริมในรูปแบบน้ีสามารถวดัไดจ้ากความสนใจและปรารถนาเขา้ร่วม
โครงการของเกษตรกรเพราะบางคร้ังเขาตอ้งมีส่วนในการเสียค่าใชจ่้ายดว้ยไม่วา่จะดว้ยตนเองหรือ
จากกลุ่มเกษตรกรของตน 

6) รูปแบบการส่งเสริมการเกษตรแบบเกษตรพันธสัญญา (contract farming 
approach) เป็นการส่งเสริมในรูปแบบท่ีสามารถสร้างความมัน่ใจต่อเกษตรกรผูผ้ลิต และเอกชน
ผูน้ าผลผลิตไปด าเนินการพฒันาและการตลาด โดยผูส่้งเสริมจะเป็นฝ่ายเอกชนท่ีสนบัสนุนการผลิต
แก่เกษตรกรผูผ้ลิต ทางดา้นเทคโนโลยีการจดัการและการรับซ้ือผลผลิตท่ีมีคุณภาพตามท่ีก าหนด  
การส่งเสริมและพัฒนาการเกษตรแบบพันสัญญานั้ น จึงจ าเป็นต่อการผลิตการเกษตรเพื่อ
อุตสาหกรรมและจะตอ้งเป็นไปอย่างยุติธรรมทั้งสองฝ่าย ดว้ยการดูแลติดตามก ากบัโดยภาครัฐท่ี
เก่ียวขอ้ง 

6.5 ทฤษฎทีีเ่กีย่วข้องกบัการส่งเสริมการเกษตร 
กรมส่งเสริมการเกษตร (2556 ) กล่าวว่า การส่งเสริมการเกษตรจ าเป็นตอ้งอาศยั

ทฤษฎี หรือหลกัการทางวทิยาศาสตร์หรือศิลปะดา้นส่งเสริมการเกษตรซ่ึงเป็นท่ียอมรับเป็นพื้นฐาน
ในการบริหารงานหรือปฏิบติังานท่ีส าคญัคือ ทฤษฎีสุญญากาศในชนบท และการแพร่กระจายและ
ยอมรับแนวคิดใหม่ 
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6.5.1 ทฤษฎีสุญญากาศในชนบท (vacuum theory) โมเชอร์ (Mosher, 1978: 5) 
กล่าวว่านกัส่งเสริมการเกษตรเป็นบุคคลท่ีอาศยัอยู่ในทอ้งถ่ินของเกษตรกร จึงมีความคุน้เคยกบั
พฤติกรรมท่ีเกษตรกรท าอยู่ และรู้ถึงปัญหาหรือส่ิงท่ีเป็นอุปสรรคในการท าการเกษตรให้มี
ความกา้วหน้า และนกัส่งเสริมการเกษตรก็ช่วยเหลือเกษตรกรในส่ิงท่ีจ  าเป็น ส่ิงท่ีจ  าเป็นส าหรับ
เกษตรกรอาจจะเป็นความรู้ ทกัษะใหม่ๆ ท่ีเจา้หน้าท่ีส่งเสริมการเกษตรตอ้งเขา้ไปช่วยในหลายๆ 
กรณี แต่ก็ไม่มีเจา้หนา้ท่ีส่งเสริมคนใดท่ีสามารถท าไดทุ้กอยา่งในส่ิงท่ีเกษตรกรตอ้งการในทอ้งถ่ิน 
แต่เจา้หน้าท่ีส่งเสริมสามารถเลือกว่าจะท าอะไรท่ีจ าเป็นก่อนหรือหลงัได ้อาจกล่าวอีกนยัหน่ึงวา่
ทฤษฎีสุญญากาศในชนบท โครงการส่งเสริมการเกษตร เป็นงานช่วยตอบสนองความตอ้งการของ
เกษตรกรในทอ้งถ่ินชนบทในเร่ืองต่าง ๆ ท่ีจ  าเป็น และสามารถกระท าใหก้า้วหนา้ไปได ้โดยท่ียงัไม่
มีผูใ้ดผูห้น่ึงใหค้วามช่วยเหลือมาก่อนเปรียบเสมือนเป็นช่องวา่งหรือสุญญากาศในชนบท 

6.5.2 การแพร่กระจายและยอมรับแนวความคิดใหม่ (diffusion process) การ
แพร่กระจายและยอมรับแนวความคิดใหม่ เป็นกระบวนการท่ีส าคญัของการส่งเสริมการเกษตร เป็น
กระบวนการท่ีเช่ือมโยงกระบวนการยอมรับการแพร่กระจาย ด าเนินการโดยหน่วยงานและ
เจา้หนา้ท่ีส่งเสริมการเกษตร ส่วนกระบวนการยอมรับเกิดข้ึนในตวัเกษตรกรจึงสามารถกล่าวเป็น 2 
ส่วน ดงัน้ี 

1) กระบวนการแพร่กระจายแนวความคิดใหม่ (diffusion process) เป็น
กระบวนการท่ีเป็นไปตามขั้นตอนซ่ึงแนวความคิดใหม่จะแพร่จากแหล่งเกิด หรือแหล่งท่ีมาของ
ความคิดไปยงัผู ้รับ หรือแหล่งท่ีรับความคิดนั้ นไป แนวความคิดใหม่หรือบางท่านเรียกว่า 
“นวตักรรม” ตรงกบัภาษาองักฤษว่า  “innovation” หมายถึง ความคิดการกระท าหรือส่ิงต่าง ๆ ท่ี
บุคคลรู้สึกว่าจุดส าคัญของกระบวนการน้ีคือ มีการส่ือสารระหว่างผู ้ส่งและผู ้รับสารหรือ
แนวความคิดใหม่เป็นเร่ืองใหม่ส าหรับเขาคือ ไม่เคยรู้เคยเห็น ไม่เคยไดย้ิน ไม่เคยปฏิบติัมาก่อน 
(Rogers,1971) 

การแพร่กระจายแนวความคิดใหม่เป็นกระบวนการท่ีเป็นไปตามขั้นตอน 
ซ่ึงแนวความคิดใหม่จะถูกแพร่จากแหล่งเกิด หรือ แหล่งท่ีมาไปยงัผูรั้บ จุดส าคญัของกระบวนการ
น้ีก็คือ มีการส่ือสารระหวา่งผูส่้งและผูรั้บสารหรือแนวความคิดใหม่ 

ผูส่้งสารหรือผูถ่้ายทอดความรู้ ไดแ้ก่เจา้หน้าท่ีส่งเสริมการเกษตรซ่ึงมี
ความรู้เก่ียวกบัสาร (message หรือ innovation) ท่ีจะส่งไปและผูรั้บสารซ่ึงอาจเป็นเกษตรกรหรือ
สมาชิกในครอบครัว ซ่ึงเป็นบุคคลเป้าหมาย นอกจากน้ีก็มีส่ือหรือช่องทางท่ีจะช่วยในการน าสาร
จากผู ้ส่งไปยงัผู ้รับเช่น เอกสาร ส่ิงพิมพ์ วิทยุกระจายเสียง ภาพยนตร์ โทรทัศน์ ฯลฯ การ
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แพร่กระจายแนวความคิดใหม่เป็นกระบวนการท่ีเช่ือมโยงกับกระบวนการยอมรับ (Adoption 
process) ซ่ึงเกิดข้ึนในตวับุคคลท่ีรับสาร 

กล่าวโดยสรุป คือการแพร่กระจายแนวความคิดใหม่นั้นเป็นการแพร่
แนวความคิดจากแหล่งก าเนิดแนวความคิดไปยงัผูรั้บ แต่กระบวนการยอมรับนั้น เป็นกระบวนการ
ท่ีใชว้จิารณญาณในการตดัสินใจและยอมรับมาปฏิบติั 

2) กระบวนการยอมรับแนวความคิดใหม่ไปปฏิบัติตาม หรือ กระบวนการ
ยอมรับ (adoption process) เป็นกระบวนการทางจิตใจของบุคคล ซ่ึงเร่ิมตน้ดว้ยการเร่ิมรู้หรือไดย้ิน
เก่ียวกับแนวความคิดใหม่แล้วส้ินสุดด้วยการตดัสินใจยอมรับไปปฏิบัติ กระบวนการยอมรับ 
แตกต่างจากกระบวนการแพร่กระจายแนวความคิดใหม่ กล่าวคือ กระบวนการแพร่กระจายนั้นเป็น
การแพร่แนวความคิดระหวา่งบุคคลต่อบุคคล หรือ ระหวา่งแหล่งท่ีมาของความคิดกบับุคคลท่ีจะ
รับแนวความคิดนั้น ซ่ึงเป็นความสัมพนัธ์ระหว่างผูส่้งกบัผูรั้บโดยเฉพาะ กระบวนการยอมรับนั้น 
แต่ละขั้นตอนของกระบวนการเกิดข้ึนในตวับุคคลเดียว 

กระบวนการยอมรับ เป็นกระบวนการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ เรียนรู้และการ
ตดัสินใจ จากการวจิยัพบวา่ การท่ีบุคคลจะรับแนวความคิดใหม่ไปปฏิบติั 5 ขั้นตอนดว้ยกนั คือ 

ขั้นท่ี 1 ขั้นเร่ิมหรือขั้นรับรู้ (awareness) เป็นคร้ังแรกท่ีบุคคลเร่ิมรู้
เก่ียวกบั เร่ืองใหม่ๆ แต่ขาดรายละเอียด คือรู้วา่เร่ืองนั้นเร่ืองน้ีเกิดข้ึนแลว้ หรือท าไดแ้ลว้แต่เป็นเร่ือง
ใหม่ส าหรับตน เพราะไม่เคยไดย้ินหรือเคยเห็นมาก่อน การรับรู้อาจเกิดข้ึนโดยบงัเอิญดว้ยการพบ
เห็นดว้ยตนเอง หรือการเผยแพร่ของเจา้หนา้ท่ีส่งเสริม ผา่นซ่ือช่องทางต่าง ๆ เกิดการกระตุน้ให้เกิด
การต่ืนตวัโดยตนเอง ส่ือและช่องทางการส่ือสารจะมีบทบาทส าคญัอย่างยิ่งโดยเฉพาะส่ือวิทยุ 
โทรทศัน์ 

ขั้นท่ี 2 ความสนใจหาข้อมูลข่าวสารเพ่ิมเติม ( interest of information) 
เม่ือเกษตรกรต่ืนตวัเตม็ท่ีก็จะสนใจหาขอ้มูลข่าวสารเพิ่มเติม นกัวชิาการส่งเสริมเกษตรจะมีบทบาท
มากในขั้นตอนน้ีในการช้ีแนะว่าแหล่งขอ้มูลท่ีมีให้เพิ่มเติมจากท่ีกลุ่มบุคคลเป้าหมายรู้อยู่ แต่เดิม
แลว้ 

ขั้นท่ี 3 การประเมินผลหรือการไตร่ตรอง (evaluation) เป็นการประเมิน
หรือการไตร่ตรองวา่จะยอมรับเทคโนโลยีหรือไม่ ขอ้มูลท่ีนกัวิชาการส่งเสริมการเกษตรจะตอ้งให้
ในขั้นตอนน้ีก็คือข้อมูลท่ีจะท าให้เกษตรกรเกิดความเช่ือมัน่ว่า เม่ือเกษตรกรรับไปแล้วจะเกิด
ผลประโยชน์แก่เขาอย่างเต็มท่ีการท่ีจะรับการเปล่ียนแปลงนั้น สามารถท่ีจะระดมปัจจยัการผลิต
หรือ มีสินเช่ือและบริการอ่ืน ๆ จากนกัวชิาการส่งเสริมการเกษตรในการสนบัสนุนไดอ้ยา่งเตม็ท่ี 
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ขั้นท่ี 4 การทดลอง (trial) ขั้นตอนน้ีเกษตรกรจะลองท าในพื้นท่ีขนาด
เล็กเพื่อดูวา่คุม้กบักาลงทุนหรือไม่เพียงใด มีความเส่ียงอยา่งไร แค่ไหนและจะก าจดัความเส่ียงใน
การประกอบการไดห้รือไม่ การทดลองท าในขั้นตอนน้ีนกัวิชาการส่งเสริมการเกษตรจะมีบทบาท
ในการช่วยยืนยนัและจะตอ้งบ่งช้ีให้กลุ่มบุคคลเป้าหมายหรือเกษตรกรทราบอย่างชดัเจนได้ว่ามี
ความเป็นไปไดใ้นการประกอบการในพื้นท่ีนั้นตามสภาพแวดลอ้มและสอดคลอ้งกบัปัจจยัการผลิต
ท่ีมีอยู ่

ขั้นท่ี 5 การยอมรับน าไปปฏิบัติ (adoption) การยอมรับจะเกิดข้ึนเต็มท่ี
และต่อเน่ือง ข้ึนอยูก่บัปริมาณผลประโยชน์ท่ีเกษตรกรไดรั้บในห้วงเวลาหน่ึง ๆ และตราบเท่าท่ีไม่
มีนวตักรรมใดท่ีดีกวา่ส่ิงท่ียอมรับอยู ่แลว้ในปัจจุบนั 

ขั้นตอนตามกระบวนการยอมรับ (adoption process) เกิดข้ึนเป็นลูกโซ่
แต่ในความเป็นจริงแล้วแต่ละขั้นตอนอาจทิ้งช่วงเวลา และบุคคลหรือเกษตรกรอาจปฏิเสธ 
(rejection) นวตักรรมหรือแนวคิดใหม่ไดใ้นระหวา่งทุกขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนท่ี 1 ถึงขั้นตอน
ท่ี 4 หากแต่ละขั้นตอนนั้น นวตักรรม (innovation) ไม่ไดส้ร้างความประทบัใจ จูงใจหรือสร้างความ
มัน่ใจให้ เกิดข้ึนในตวัเขาขณะท่ีในขั้นตอนสุดทา้ยคือขั้นตอนการยอมรับบุคคลหรือเกษตรกรก็
อาจจะมีทั้งท่ียอมรับน าไปปฏิบติัอย่างต่อเน่ือง (continue) และก็อาจจะมีบุคคลหรือเกษตรกรท่ี
ยอมรับน าไปปฏิบัติแล้วเลิกน านวัตกรรมหรือแนวความคิดใหม่ไปปฏิบัติ อย่างต่อเน่ือง 
(discontinue) ก็ได ้เน่ืองจากปัจจยัหรือคุณสมบติัของนวตักรรมนั้นมิไดมี้ประโยชน์ไม่สอดคลอ้ง
กบัวฒันธรรมในสังคมท่ีจะรับ มีความสลบัซับซ้อนมาก ไม่สามารถแบ่งทดลองคร้ังละน้อย ๆได ้
อีกทั้งยงัพบวา่ไม่เขา้ใจ ไม่สามารถมองเห็นหรือเห็นผลไดโ้ดยง่ายอยา่งท่ีนกัส่งเสริมการเกษตรได้
แนะน าในเบ้ืองตน้ 

3) การจ าแนกกลุ่มบุคคลเป้าหมาย ในกระบวนการยอมรับนั้นยงัจ าเป็นตอ้ง
วิเคราะห์อย่างมีระบบว่าใครเป็นบุคคลท่ียอมรับเร็ว ปานกลางหรือยอมรับช้าการจ าแนก
กลุ่มเป้าหมายใน กระบวนการยอมรับน้ี กระท าเพื่อนกัวิชาการส่งเสริมการเกษตรจะไดส่้งเสริม
เฉพาะบุคคลยอมรับ เร็วเป็นอันดับแรก ในฐานะท่ีคนกลุ่มยอมรับเร็วนั้นจะเป็นตัวแทนของ
เกษตรกรและมอบหมายใหก้ลุ่มยอมรับเร็วนั้นเป็นผูสื้บทอด ขยายผลต่อไปยงักลุ่มสมาชิกของตน 

การจ าแนกลุ่มของผูย้อมรับ ใชเ้วลาในการตดัสินใจยอมรับนวตักรรมซ่ึง 
โรเจอร์ (Rogers, 1971) และเบอทรานด ์(Bertrand, 1976) ในดิเรก ฤกษห์ร่าย (2538) ไดจ้  าแนกไว ้5 
กลุ่ม ไดแ้ก่  
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(1) กลุ่มหัวก้าวหน้าหรือพวกน าการเปลี่ยนแปลง (innovators) หรือ “หัว
ไวใจสู้” ยอมรับนวตักรรมเร็วมาก มีลกัษณะกลา้เส่ียง กลา้ไดก้ลา้เสีย มีความพร้อมในการคิดริเร่ิม
น าส่ิงใหม่แนวคิดใหม่มาปรับใช ้เพื่อประโยชน์สูงสุดล ้าหนา้คนอ่ืน ๆในสังคม 

(2) กลุ่มยอมรับเร็ว(early adopters) หรือ “รอดูทีท่า” เป็นพวกท่ียอมรับ
นวตักรรมเร็วแต่ใช้ระยะเวลาในการตดัสินใจท่ีจะยอมรับนวตักรรมมากกวา่พวกหวักา้วหนา้ เป็น
กลุ่มท่ีมีการต่ืนตวั มีความพร้อมในการรับส่ิงใหม่ๆและแนวคิดใหม่มาปรับใชใ้ห้ทนัเหตุการณ์และ
ทนักบัความตอ้งการในชุมชนจดัเป็นผูน้ าชุมชน 

(3) กลุ่มยอมรับปานกลาง (early majority) หรือ “เบ่ิงตาลังเล” เป็นพวก
ท่ียอมรับนวตักรรมแต่ใชร้ะยะเวลาในการตดัสินใจมากกวา่พวกยอมรับเร็ว พวกยอมรับปานกลาง
เป็นพวกท่ีมีความละเอียดรอบคอบรัดกุมในการคาดคะเนและการตดัสินใจก่อนน านวตักรรมมา
ปรับใชต้อ้งการค าแนะน าพอสมควร 

(4) กลุ่ มยอมรับช้า (late majority) หรือ “หันเหหัวดื้อ” เป็นพวกท่ี
ยอมรับนวตักรรม แต่ตอ้งใชร้ะยะเวลาในการตดัสินใจนานมาก เป็นผูต้ามอยา่งคนอ่ืนตอ้งการการช้ี
แนวทางและการก ากับอย่างใกล้ชิดให้เห็นตัวอย่างของคนหมู่มากในสังคมก่อนท่ีจะยอมรับ
นวตักรรม 

(5) กลุ่มล้าหลัง (laggards หรือ late adoption) หรือ “งอมือจับเจ่า หรือ 
ไม่เอาไหนเลย” เป็นพวกท่ียอมรับนวตักรรมชา้มากหรืออาจไม่ยอมรับนวตักรรม เป็นผูย้ึดติดกบั
พฤติกรรม ดั้งเดิม ตอ้งการขนบธรรมเนียมประเพณี อยู ่ในแวดวงสังคมปิดท่ีไม่ยอมรับส่ิงใหม่หรือ 
แนวความคิดใหม่ๆทฤษฎีสุญญากาศในชนบท (The Vacuum Theory) 

6.5.3 ทฤษฎีการส่ือสาร เฉลิมศกัด์ิ ตุม้หิรัญ (2554)ไดก้ล่าวถึง เดวิด เค เบอร์โล 
(David K.Berlo) ไดพ้ฒันาทฤษฎีท่ีผูส่้งจะส่งสารอยา่งไร และผูรั้บจะรับ แปลความหมาย และมีการ
โตต้อบกบัสารนั้นอยา่งไร ทฤษฎี SMCR ประกอบดว้ย   

1) ผู้ส่งสาร (source) ตอ้งเป็นผูท่ี้มีทกัษะความช านาญในการส่ือสาร โดยมี
ความสามารถในการเขา้รหสัขอ้มูลข่าวสาร มีทศันคติท่ีดีต่อผูรั้บสาร มีระดบัความรู้อยา่งดีเก่ียวกบั
ขอ้มูลข่าวสารท่ีจะส่ง และมีความสามารถในการปรับระดบัของขอ้มูลให้เหมาะสมและง่ายต่อ
ระดบัความรู้ของผูรั้บสาร ตลอดจนมีพื้นฐานทางสังคมและวฒันธรรมท่ีสอดคลอ้งกบัผูรั้บสาร 

2) ข้อมูลข่าวสาร (message) เก่ียวขอ้งดา้นเน้ือหา สัญลกัษณ์ และวิธีการส่ง
ข่าวสาร 



43 
 

3) ช่องทางการส่ง (channel) วิธีการท่ีจะส่งข่าวสารโดยการให้ผูรั้บข่าวสาร
ขอ้มูลผา่นประสาทสัมผสัทั้ง 5 หรือเพียงส่วนใดส่วนหน่ึง คือ การไดย้นิ การเห็น การสัมผสั การล้ิม
รส หรือการไดก้ล่ิน 

4) ผู้ รับ (receiver) ต้องเป็นผูมี้ทักษะความช านาญในการส่ือสารโดยมี
ความสามารถในการถอดรหสั ขอ้มูลข่าวสาร เป็นผูท่ี้มีทศันคติ ระดบัความรู้ และพื้นฐานทางสังคม
และวฒันธรรมเช่นเดียวกนักบัผูส่้งสารจึงจะท าใหก้ารส่ือสารบรรลุวตัถุประสงค ์

สรุปได้ว่า แนวคิดของเดวิด เค เบอร์โล เป็นแนวคิดท่ีให้ความส าคญักับ
องคป์ระกอบท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัประสิทธิภาพการส่งสารและการรับขอ้มูลข่าวสารของผูส่้งสาร
และผูรั้บสาร โดยมีความเห็นว่าผูส่้งสารและผูรั้บสารจะมีปัจจยัท่ีมีผลต่อการส่งและการรับอยู่  5 
ประการ ไดแ้ก่ทกัษะ การส่ือสาร ทศันคติ ระดบัความรู้ ระดบัสังคม และวฒันธรรม 
 

7.  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

7.1 สภาพพืน้ฐานทางเศรษฐกจิและสังคมของเกษตรกรของวสิาหกจิชุมชน 

7.1.1 อายุ กนกอร ตรีไวย (2562, น.49) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่ม
แม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ใหไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั
พบวา่ สมาชิกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรส่วนใหญ่ อายเุฉล่ีย 53.98  

ลกัขณา มีจินดา (2560, น.41) ศึกษาเก่ียวกบัแนวทางการพฒันาวสิาหกิจ
ชุมชนกลุ่มสตรีพฒันาบา้นหว้ยไมซ้อด  ต าบลปากคาด อ าเภอปากคาด จงัหวดับึงกาฬ พบวา่สมาชิก
วสิาหกิจชุมชนส่วนใหญ่ อายอุยูใ่นช่วง 51-60 ปี  

สมบูรณ์ สุ่นสวสัด์ิ ( 2561,น.50-51) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมการผลิต
และแปรรูปกลว้ยน ้ าวา้ของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บา้นเยาวชนแปรรูปผลผลิตเกษตรบา้น
หว้ยสาลิกา อ าเภอหนองหญา้ปลอ้ง จงัหวดัเพชรบุรี พบวา่ สมาชิกวสิาหกิจชุมชนมีอาย ุ51-64 ปี 

7.1.2 ระดับการศึกษา  กนกอร ตรีไวย (2562, น.49) ศึกษาเก่ียวกับการผลิต
เคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ได้ตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภยัพบวา่ สมาชิกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรส่วนใหญ่ จบการศึกษาประถมศึกษา  

ธนุตร์ กิตติพลภักดี (2561, น. 39) ศึกษาเก่ียวกับ การประเมินคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเคร่ืองแกง ในจงัหวดัสงขลา พบว่าสมาชิกวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปเคร่ืองแกงจ านวนมากทีสุด ไดรั้บการศึกษาระดบัประถมศึกษา  
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7.1.3 สมาชิกในครอบครัว ของ กนกอร  ตรีไวย (2562,น. 49) ศึกษาเก่ียวกบัการ
ผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ไดต้าม
มาตรฐานอาหารปลอดภยัพบวา่ จ  านวนสมาชิกในครอบครัวส่วนใหญ่ 3-4 คน 

7.1.4 การประกอบอาชีพภาคการเกษตรของครัวเรือน  กนกอร ตรีไวย (2562, น. 
51) ศึกษาเก่ียวกับการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา จงัหวดั
นครศรีธรรมราช ใหไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยัพบวา่ สมาชิกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรส่วนใหญ่ 
พบวา่สมาชิกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพภาคการเกษตร ปลูกพืช  

ธนุตร์ กิตติพลภกัดี (2661,น.40-41) ศึกษาเก่ียวกับการประเมินคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเคร่ืองแกงในจงัหวดัสงขลา พบว่า สมาชิก ประกอบอาชีพ
หลกัเป็นเกษตรกร ลองลงมา คา้ขาย 

7.1.5 ระยะเวลาที่เข้าเป็นสมาชิกกลุ่ม ธนุตร์ กิตติพลภกัดี (2661,น.42-43) ศึกษา
เก่ียวกบัการประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเคร่ืองแกงในจงัหวดัสงขลา 
พบวา่ ระยะเวลาเป็นสมาชิก คือ 6-10 ปี 

7.1.6 การได้รับความรู้หรือผ่านการอบรม กนกอร ตรีไวย (2562,น. 51) ศึกษา
เก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช 
ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภยัพบว่า สมาชิกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรส่วนใหญ่ พบว่า ได้รับ
ความรู้หรือผ่านการอบรมเร่ืองวิธีการผลิตเคร่ืองแกงและเร่ืองมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary 
GMP) 

7.1.7 แหล่งและความถี่การได้รับความรู้ กนกอร ตรีไวย (2562,น. 60) ศึกษา
เก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช 
ให้ไดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยัพบวา่ แหล่งและความถ่ีการไดรั้บความรู้แบบบุคคล ความถ่ีใน
การไดรั้บความรู้ นานๆ คร้ัง ไดรั้บประจ า คือ เจา้หนา้ท่ีส่งเสริมการเกษตร  

ธนุตร์ กิตติพลภักดี (2661,น.52) ศึกษาเก่ียวกับการประเมินคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเคร่ืองแกงในจงัหวดัสงขลา พบวา่ การไดรั้บความรู้จากการ
ไปฝึกอบรมจากหน่วยงานราชการ  

สุพรรณี กนัขดั(2660,น.64)  ศึกษาเก่ียวกบัการมีส่วนร่วมของสมาชิกในการ
ด าเนินงานวสิาหกิจชุมชนในอ าเภอท่าปลา จงัหวดัอุตรดิตถ ์พบวา่ แหล่งความรู้จากส่ือบุคคล ไดรั้บ
ในระดบัมาก คือเจา้หนา้ท่ีส่งเสริมการเกษตร  

 
 



45 
 

7.2 มาตรฐานการผลติขั้นต้น (Primary GMP) 

7.2.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต กนกอร ตรีไวย (2562,น. 64) ศึกษาเก่ียวกบัการ
ผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ไดต้าม
มาตรฐานอาหารปลอดภยั พบวา่ สมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ 1) สถานท่ีตั้ง ตวั
อาคารและท่ีใกลเ้คียง ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล ไม่มีฝุ่ นควนัมากผดิปกติ ไม่มีวตัถุอนัตราย ไม่มีคอก
ปศุสัตวห์รือสถานเล้ียงสัตว ์ไม่มีน ้ าขงัแฉะและสกปรก มีท่อหรือทางระบายน ้ านอกอาคารเพื่อ
ระบายน ้ าทิ้ง ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้ว 2) มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการ
ปฏิบัติงาน ท่อหรือทางระบายน ้ าทิ้ง มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน สะอาด ถูก
สุขลกัษณะ เป็นระเบียบ และไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

ธีรธร ล้ิมสมบูรณ์(2555, น.63) ศึกษาเก่ียวกบัสถานภาพสุขลกัษณะของ
โรงงานผลิตหม ้าในจงัหวดัชยัภูมิประเมินภายใต ้GMP ของไทย พบวา่ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
ผา่นเกณฑป์ระเมินได ้เน่ืองจาก ผูป้ระกอบการไดรั้บการอบรม จึงท าใหส้ถานท่ีผลิตมีการปรับปรุง
สถานท่ีผลลิตตั้งแต่ก่อนเร่ิมการผลิต ท าให้สถานท่ีผลิตมีความเหมาะสมและถูกสุขลกัษณะ ดงันั้น
การพฒันาสถานท่ีผลิตจึงท าไดโ้ดยการส่งเสริมใหค้วามรู้ในเร่ืองการปรับปรุงสถานท่ีผลิต 

ยพุิน สมค าพี่(2560, น.83-84) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการผลิต
อาหารตามหลกัการปฏิบติัท่ีดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 
2 พบวา่ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต กลุ่มตอ้งมีการ วางแผนการก่อสร้างอาคารตั้งแต่ตน้ (อาคารผลิต
ใหม่) ใหถู้กรูปแบบการก่อสร้างสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูป และกลุ่มท่ีมีการใชพ้ื้นท่ีอาคารเดิม หรือ
จะปรับปรุงอาคารท่ีเป็นส่วนหน่ึงของท่ีอยู่อาศยั ตอ้งไดป้รึกษาขอค าแนะน าจากหน่วยงานภาคีท่ี
เก่ียวขอ้งโดยเฉพาะส านกังานสาธารณสุข เพื่อขอค าแนะน าในปรับปรุงอาคารและการจดัระบบ
ผลิตใหถู้กสุขลกัษณะก่อนด าเนินการ ขอการรับรอง primary GMP  

วสาวี  พิชยั และคณะ (2551, น.24) ศึกษาเก่ียวกบัการประยกุตใ์ชว้ิธีการท่ีดี
ในการผลิตอาหาร (GMP) ในโรงงานแปรรูป ปลาร้ากรณี ศึกษาผลิตภณัฑ์ปลาร้าบองสมุนไพรครู
แหวว พบวา่ อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการปฏิบติังาน ท่อ
หรือทางระบายน ้าทิ้ง มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ 
และไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แลว้  ส่วนการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน จากท่ีพกัอาศยัและ
ผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 

7.2.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต กนกอร ตรีไวย (2562, น.64) ศึกษา
เก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช 
ให้ไดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั พบว่ามีการติดตั้งอยูใ่นต าแหน่งท่ีท าความสะอาดง่าย ง่ายแก่
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การท าความสะอาด พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหารท าดว้ยวสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่
เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอ่ืนตามความเหมาะสม ท าดว้ยวสัดุผิว
เรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน 

ธีรธร ล้ิมสมบูรณ์(2555, น.67) ศึกษาเก่ียวกับสถานภาพสุขลักษณะของ
โรงงานผลิตหม ้ าในจงัหวดัชัยภูมิประเมินภายใต ้GMP ของไทย พบว่า เคร่ืองจกัรมีลกัษณะไม่
เหมาะสมในการปฏิบติังาน เน่ืองจากดา้นบนของเคร่ืองจกัรออกแบบให้เป็นเหล่ียมมุม ซ่ึงเป็นจุ
เส่ียงในการสะสมส่ิงสกปรกและท าความสะอาดไดอ้ยาก 

ยุพิน สมค าพี่(2560,น.85) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการผลิต
อาหารตามหลกัการปฏิบติัท่ีดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 
2 พบวา่ สภาพสะอาด เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการผลิต ผูผ้ลิตให้ความส าคญักบัการออกแบบและ
ติดตั้งเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีสะดวกทั้งการใชง้านแต่ละประเภทอาหารแปรรูป และง่ายในการท า
ความสะอาด และช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการท างานเพื่อให้ผลิตอาหารแปรรูปได้คุณภาพและ
ปลอดภยั 

7.2.3 การควบคุมกระบวนการผลติ กนกอร ตรีไวย (2562, น. 64-65) ศึกษาเก่ียวกบั
การผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ได้
ตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั พบว่า สามารถผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ 1) วตัถุดิบ ส่วนผสม
ต่างๆและภาชนะบรรจุ มีการคดัเลือก  มีการลา้งท าความสะอาดอย่างเหมาะสมในบางประเภทท่ี
จ าเป็น มีการใช้วตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด การเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 3) การ
ควบคุมกระบวนการผลิต  พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่าง
เหมาะสม 4) น ้าสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง มีการขนยา้ย 
การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ 5) น ้าแขง็สัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต 
พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใช้ในสภาพท่ีถูก
สุขลกัษณะ 6) ผลิตภณัฑ์ พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ มีการคดัแยกหรือท าลายผลิตภณัฑ์ท่ี
ไม่เหมาะสม มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและการขนส่งในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนและ
การเส่ือมสลาย  

ธีรธร ล้ิมสมบูรณ์(2555, น.70) ศึกษาเก่ียวกับสถานภาพสุขลักษณะของ
โรงงานผลิตหม ้ าในจงัหวดัชัยภูมิประเมินภายใต้ GMP ของไทย พบว่า การคดัเลือกวตัถุดิบท่ี
น ามาใชใ้นการผลิตตอ้งมีการคดัเลือกจากแหล่งท่ีไดม้าตรฐานและถูกสุขลกัษณะ การเก็บวตัถุดิบ
ในสภวะท่ีเหมาะสมไม่เก็บวตัถิบรวมกบัวตัถุดิบอ่ืนท่ีไม่เก่ียวขอ้ง รวมทั้งมีการท าเอกสารบนัทึก
การผลิต 
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ยุพิน สมค าพี่ (2560,น.88) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการผลิต
อาหารตามหลกัการปฏิบติัท่ีดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 
2 พบว่า ผูผ้ลิตควรให้ความส าคญักบัการจดัระบบการผลิต ท่ีค  านึงถึงความสะอาด ปลอดภยัทั้ง
คนท างานและชุมชนใกลเ้คียงรวมถึงผูบ้ริโภคและส่ิงแวดลอ้ม 

7.2.4 การสุขาภิบาล กนกอร ตรีไวย (2562,น. 65) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกง
ของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ใหไ้ดต้ามมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั พบว่า น ้ าท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้ าสะอาด มีการจดัการการระบายน ้ าทิ้งและส่ิง
โสโครก มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการ
ก าจดัขยะท่ีเหมาะสม ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง และมีจ านวน
เพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง อ่าง
ลา้งมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้และสะอาด อ่างลา้งมือมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 
ห้องส้วมอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด อ่างลา้งมือบริเวณผลิต มีสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรค อยู่
ในสภาพท่ีใชง้านได ้และสะอาด มีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม  

ธีรธร ล้ิมสมบูรณ์(2555, น.70) ศึกษาเก่ียวกับสถานภาพสุขลักษณะของ
โรงงานผลิตหม ้าในจงัหวดัชยัภูมิประเมินภายใต ้GMP ของไทย พบวา่ สถานท่ีผลิตส่วนใหญ่ไม่พบ
อ่างลา้งมือ สบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าใหแ้หง้ 

ยุพิน สมค าพี่ (2560,น.90) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการผลิต
อาหารตามหลกัการปฏิบติัท่ีดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 
2 พบวา่  วสิาหกิจชุมชนอาหารแปรรูปใหค้วามส าคญัการจดัการของเหลือจากการผลิต 

วสาว ี พิชยั และคณะ (2551, น. 24) ศึกษาเร่ือง การประยกุตใ์ชว้ธีิการท่ีดีใน
การผลิตอาหาร (GMP) ในโรงงานแปรรูป ปลาร้า กรณีศึกษาผลิตภณัฑ์ปลาร้าบอ้งสมุนไพรครู
แหวว พบว่า หมวดท่ี 4 การสุขาภิบาล พบว่า น ้ าท่ีใช้ภายในการผลิตเป็นน ้ าสะอาด ห้องส้วมแยก
จากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง อยู่ในสภาพใช้งานได้และสะอาด มีจ านวน
เพียงพอกบัคนงาน  

7.2.5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด กนกอร ตรีไวย (2562,น. 65) ศึกษา
เก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช 
ใหไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั พบวา่ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีการท าความ
สะอาดอยา่งสม ่าเสมอและอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้มีวธีิการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคาร
ผลิตอยา่งสม ่าเสมอ 
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ธนุตร์ กิตติพลภักดี (2661,น.65) ศึกษาเก่ียวกับการประเมินคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเคร่ืองแกงในจงัหวดัสงขลา พบว่า น ้ าท่ีใช้ท  าความสะอาด
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต ตอ้งมีคุณภาพ คือน ้าประปา  

ธีรธร ล้ิมสมบูรณ์(2555, น.73) ศึกษาเก่ียวกับสถานภาพสุขลักษณะของ
โรงงานผลิตหม ้ าในจงัหวดัชัยภูมิประเมินภายใต ้GMP ของไทย พบว่า เคร่ืองจกัรมีลกัษณะไม่
สะอาดเน่ืองจากการท าความสะอาดไม่เรียบร้อยและการติดตั้งในต าแหน่งท่ีไม่เหมาะสม และไมมี
การแยกส่วนของสารเคมีท าความสะอาดหรือท าป้ายแสดงและจดัเก็ยเป็นสัดส่วน 

ยุพิน สมค าพี่(2560,น.92) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการผลิต
อาหารตามหลกัการปฏิบติัท่ีดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 
2 พบว่า เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต ตอ้งมีมาตรการและการท าความสะอาดอย่าง
สม ่าเสมอและอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้เพื่อการใชง้านอยา่งมีประสิทธิภาพ และการผลิตอาหารจะได้
มีคุณภาพ และมีความปลอดภยั 

7.2.6 บุคลากรและสุขลกัษณะ กนกอร ตรีไวย (2562,น. 66) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิต
เคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ได้ตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภยั พบวา่ ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือ
พาหะของโรค ตามท่ีระบุในกฎกระทรวง   ผูป้ฏิบติังานท่ีท าหนา้ท่ีสัมผสักบัอาหาร สวมหมวกตา
ข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใดอยา่งหน่ึงตามความจ าเป็น มือและเล็บตอ้งสะอาด แต่งกายสะอาด เส้ือ
คลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด ลา้งมือให้สะอาดทุกคร้ัง ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั มีมาตรการจดัการ
รองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม และพบวา่ไม่ มีการแสดงค าเตือนหา้มมิใหบุ้คคลใดแสดง
พฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร มีวิธีการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการ
ผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต 

ธีรธร ล้ิมสมบูรณ์(2555, น.74-75) ศึกษาเก่ียวกบัสถานภาพสุขลกัษณะของ
โรงงานผลิตหม ้าในจงัหวดัชยัภูมิประเมินภายใต ้GMP ของไทย พบวา่ ขาดมาตรการจดัการรองเทา้
ท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม บางคร้ัง และไม่มีการแสดงค าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดง
พฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร  และวิธีการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบั
การผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงแวดลอ้มภายนอก
ท่ีติดมากบัผูม้าเยี่ยมชม ควรมีขอ้ปฏิบติัส าหรับการเขา้มาในบริเวณการผลิต และควรส่งเสริมให้
ผูป้ฏิบติังานไดรั้บการอบรมเสริมสร้างความรู้ ความเขา้ใจท่ีถูกตอ้งเก่ียวกบัการปฏิบติัตน สร้างการ
ตระหนกัใหเ้ห็นถึงความส าคญัของการรักษาสุขลกัษณะท่ีเหมาะสม  
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ยุพิน สมค าพี่(2560,น.93) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการผลิต
อาหารตามหลกัการปฏิบติัท่ีดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 
2 พบว่า วิสาหกิจชุมชน ทุกกลุ่มให้ความส าคญัและค านึงถึงการป้องกนอนัตรายท่ีจะปนเป้ือนใน
อาหาร และยงัค านึงถึงอนัตรายท่ีจะเกิดกบผูป้ฏิบติังาน และบุคคลอ่ืน ๆท่ีเก่ียวขอ้ง โดยใชท้ั้งทกัษะ
ความช านาญ ความรู้ และประสบการณ์ในการผลิตอาหารแปรรูปแต่ละประเภทดว้ยความเขา้ใจและ
ปฏิบติัอยางเคร่งครัดและถูกตอ้งตามหลกัสุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร 

7.3 การแปรรูปผลติภัณฑ์เน้ือสัตว์ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

7.3.1 คุณลกัษณะทีต้่องการ กนกอร ตรีไวย (2562,น.72-73) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิต
เคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ได้ตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภยั พบวา่ ไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน 
กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์วตัถุเจือปนอาหาร ไม่มีการใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด วตัถุ
เจือปนอาหาร หากมีการใช้วตัถุกนัเสียและวตัถุกนัหืน ให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย
ก าหนด  มีสีดีตามธรรมชาติของเคร่ืองแกงและส่วนประกอบท่ีใช ้ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของ
เคร่ืองแกงและส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน กล่ินบูด  และ
พบวา่ไม่มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑท์างเคมี และทางจุลินทรีย ์ 

7.3.2 การบรรจุ กนกอร ตรีไวย (2562,น. 73) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของ
กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ไดต้ามมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั พบวา่ ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้

ไตรเทพ รัตนาจารย ์(2560,น.62) ศึกษาการจดัการความรู้ผลิตภณัฑ์ชุมชน
กรณีศึกษาเร่ืองปลาร้าชุมชนศาลาแดงเหนืออ าเภอสามโคก จงัหวดัปทุมธานี พบวา่ขาดการท าฉลาก
แสดงน ้าหนกัสุทธิ  

7.3.3 เคร่ืองหมายและฉลาก กนกอร ตรีไวย (2562,น. 73) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิต
เคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ได้ตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภยั พบว่า มีช่ือชนิดและ ผลิตภณัฑ์ตามดว้ยช่ือแกง ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า 
พร้อมสถานท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน และพบว่าไม่มี วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั 
เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี) วิธีท  าเพื่อรับประทาน เลข
สารบบอาหาร  

ไตรเทพ รัตนาจารย ์(2560,น.62) ศึกษาการจดัการความรู้ผลิตภณัฑ์ชุมชน
กรณีศึกษาเร่ืองปลาร้าชุมชนศาลาแดงเหนืออ าเภอสามโคก จงัหวดัปทุมธานี พบวา่ผูผ้ลิตไม่มีการ
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ท าป้ายหรือฉลากท่ีระบุช่ือ ผลิตภณัฑ์ ช่ือผูผ้ลิต วนัผลิต วนัหมด อายุ และส่วนประกอบ รวมทั้ง
ไม่ไดร้ะบุค า แนะน าในการรับประทาน 

7.4 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร 
คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก  กนกอร ตรีไวย 

(2562,น.75-76) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา 
จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ไดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั พบว่า สะอาด ไม่มีสารอ่ืนออกมา
ปนเป้ือนกบัอาหารในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค ไม่มีสี
ออกมาปนเป้ือนกับอาหาร ไม่มีภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีเคยใช้บรรจุหรือหุ้มห่อปุ๋ย 
วตัถุมีพิษและไม่มีการวเิคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก  

กล่าวโดยสรุป จากการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้องกับแนวทางการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชยัภูมิให้ไดม้าตรฐานอาหารปลอดภยั พบว่า มี
งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแปรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพการผลิตตามมาตรฐาน ได้ศึกษาใน
ประเด็นต่างๆ ดงัน้ี สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของวสิาหกิจชุมชน หวัขอ้ เพศ อาย ุระดบั
การศึกษา การเป็นสมาชิกกลุ่ม การประกอบอาชีพภาคการเกษตรของครัวเรือน จ านวนสมาชิกใน
ครัวเรือน ระยะเวลาท่ีเขา้เป็นสมาชิกวสิาหกิจชุมชน การไดรั้บความรู้หรือผา่นอบรม และแหล่งและ
ความถ่ีการไดรั้บความรู้ในการแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์และมีหวัขอ้เพิ่มเติมท่ีการวิจยัคร้ังน้ีผูว้จิยั
ไดน้ าประเด็นดงักล่าวมาก าหนดกรอบการวิจยัเพิ่มเติม คือ หวัขอ้ ต าแหน่งทางสังคม การประกอบ
อาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตรของครัวเรือน จ านวนแรงงานการประกอบอาชีพภาคการเกษตร 
จ านวนพื้นท่ีท าการเกษตรทั้งหมด ลกัษณะถือครองพื้นท่ีท าการเกษตรรายไดจ้ากการขายผลผลิต
ทางการเกษตรในรอบปีท่ีผา่นมา รายไดจ้ากการเป็นสมาชิกในรอบปีท่ีผา่นมา โดยในการวจิยัคร้ังน้ี
ผูว้ิจยัได้น าประเด็นดงักล่าวมาก าหนดกรอบการวิจยั ส าหรับประเด็น มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ 
(Primary GMP) พบวา่ มีงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบั Good Manufacturing Practice (GMP) การปฏิบติัท่ี
ดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงมีขอ้ก าหนดใกลเ้คียงกนัน ามาทบทวน และไดท้บทวนประเด็นการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์อาหาร ส่วน
ในประเด็นปัญหาและความตอ้งการของวิสาหกิจชุมชนในการส่งเสริมและการพฒันาการแปรรูป
ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวใ์หไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั ผูว้จิยัไดน้ าประเด็นดงักล่าวมาก าหนดกรอบ
การวจิยัเพิ่มเติมเพื่อน าสู่การพฒันาวสิาหกิจชุมชน 



บทที ่ 3 

วธีิด ำเนินกำรวจิัย 
 
 

1.   ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
 

งานวจิยัน้ีไดก้  าหนดประชากรและกลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวจิยั ดงัน้ี 
1.1 ประชำกร  

ประชากรท่ีใช้ในการศึกษาวิจยั  คือ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตว ์ท่ีผลิตหม ้า ไส้กรอกอีสานและเน้ือเคม็ในจงัหวดัชยัภูมิ จ  านวน 8 กลุ่ม สมาชิกจ านวน 145 
คน (ท่ีมา : ทะเบียนวสิาหกิจชุมชน จงัหวดัชยัภูมิ กรมส่งเสริมการเกษตร,2564) ไดแ้ก่ 

1) วสิาหกิจชุมชนช่อระกาพฒันาอาชีพ  
2) วสิาหกิจชุมชนศูนยผ์ลิตหม ่าหมอ้ดินและปลาร้าบองสมุนไพร 
3) วสิาหกิจชุมชนกลุ่มผูป้ระกอบการหม ่า อ าเภอเมืองชยัภูมิ 
4) วสิาหกิจชุมชนสัมมาชีพปลาร้าบองสมุนไพรและน ้าพริกเผาบา้นโนนแดงหมู่ 1 
5) วสิาหกิจชุมชนผลิตภณัฑข์า้วแปรรูปคุม้ส้มโฮง 
6) วสิาหกิจชุมชนกลุ่มทอผา้มดัหม่ีและแปรรูปผลิตภณัฑ ์
7) วสิาหกิจชุมชนต านานหม ่าแซบต าบลบา้นบวั 
8) วสิาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารพื้นบา้นไทคอนสาร 

1.2 กลุ่มตัวอย่ำงและกำรคัดเลอืกกลุ่มตัวอย่ำง   
กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังน้ี ใช้การค านวณหาขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 

(sample size) จากประชากร จ านวน 145 ราย โดยใชสู้ตรการค านวณหาขนาดของกลุ่มตวัอยา่งของ 
ทาโร ยามาเน (Taro Yamane) โดยก าหนดระดบัความคลาดเคล่ือน 0.05 (Yamane 1973: 1088 อา้ง
ถึงในจินดา  ขลิบทอง, 2557)  ดงัน้ี  

สูตรท่ีใชคื้อ  n  =    N 
1+N(e)2 

เม่ือ  n  =  จ  านวนตวัอยา่ง  
                                  N = จ านวนประชากรทั้งหมด  

e = ความคลาดเคล่ือนจากการสุ่มตวัอยา่ง  
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แทนค่าในสูตร n  =        145  
                                      1+145 (0.05)2   
                                             =   106.42 หรือ 107 ราย 

เพราะฉะนั้น กลุ่มตวัอยา่งในการศึกษา คือ สมาชิกวสิาหกิจชุมชน จ านวน 107 ราย 
ซ่ึงสามารถสรุปขนาดของประชากรและกลุ่มตวัอยา่งได ้ดงัน้ี 
 

ตารางท่ี 3.1 จ  านวนประชากรและตวัอยา่งในการวจิยั 
 

วสิาหกิจชุมชน 
ผลการ
ประเมิน 

จ านวน
ประชากร 

จ านวน
ตวัอยา่ง 

1. วสิาหกิจชุมชนช่อระกาพฒันาอาชีพ ปานกลาง 32 23 
2. วิสาหกิจชุมชนศูนย์ผลิตหม ่าหม้อดินและปลาร้าบอง

สมุนไพร 
ปานกลาง 9 7 

3. วสิาหกิจชุมชนกลุ่มผูป้ระกอบการหม ่า อ าเภอเมืองชยัภูมิ ปานกลาง 9 7 
4.  วิสาหกิจชุมชนสัมมาชีพปลาร้าบองสมุนไพรและ

น ้าพริกเผาบา้นโนนแดง หมู่ 1 
ปานกลาง 12 9 

5. วสิาหกิจชุมชนผลิตภณัฑข์า้วแปรรูปคุม้ส้มโฮง ดี 19 14 
6. วสิาหกิจชุมชนกลุ่มทอผา้มดัหม่ีและแปรรูปผลิตภณัฑ ์ ดี 10 7 
7. วสิาหกิจชุมชนต านานหม ่าแซบต าบลบา้นบวั ปานกลาง 39 29 
8. วสิาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารพื้นบา้นไทคอนสาร ดี 15 11 

รวม 145 107 
 

2. เคร่ืองมอืทีใ่ช้ในกำรวจิัย 
 

การวิจัยในคร้ังน้ีใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล โดย
แบบสอบถาม มีลกัษณะค าถามทั้งแบบปลายปิด (close-ended question) และแบบปลายเปิด (open-
ended question) ผูว้ิจยัไดก้  าหนด (1) ลกัษณะของเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั และ (2) วิธีการสร้าง
เคร่ืองมือ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
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2.1 ลกัษณะของเคร่ืองมือทีใ่ช้ในกำรวจัิย 
เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บและรวบรวมขอ้มูลในการวิจยัคร้ังน้ีคือ แบบสอบถาม ท่ี

ผูว้ิจยัสร้างข้ึนมาตามวตัถุประสงค์ท่ีได้ตั้งไว ้การตรวจเอกสาร ผลงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งและกรอบ
แนวคิดการวจิยั  แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 5 ตอน ดงัน้ี 

ตอนท่ี 1 สภาพพืน้ฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชน ไดแ้ก่ 
อายุ การศึกษา อาชีพภาคการเกษตร อาชีพนอกภาคการเกษตร พื้นท่ีท าการเกษตร รายไดก้ารเป็น
สมาชิกกลุ่ม รายไดจ้ากการขายผลผลิตทางการเกษตรในรอบปีท่ีผ่านมา การไดรั้บความรู้ข้อมูล
ข่าวสารผ่านการอบรม โดยค าถามมีลกัษณะเป็นค าถามปลายปิดและปลายเปิด เพื่อให้เลือกตอบ
หรือเติมขอ้ความในช่องวา่ง ร้อยละของการไดรั้บความรู้และความถ่ีของการไดรั้บความรู้ ก าหนด
ขอ้ค าถามในรูปแบบประเมินค่า (rating scale) 3 ระดบั คือ ไม่เคย ,หมายถึง นาน ๆ คร้ัง และเป็น
ประจ า 

ตอนท่ี 2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary 
GMP) ไดแ้ก่ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับใช้ในการผลิต การควบคุม
กระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด บุคลากรและสุขลกัษณะ
ผูป้ฏิบติังาน โดยค านวณหาค่าร้อยละ ประเด็นการการไม่ปฏิบติัและปฏิบติั, เป็นไปตามมาตรฐาน
บางคร้ัง และเป็นไปตามมาตรฐานทุกคร้ัง  

ตอนท่ี 3 การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ได้แก่ 
คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก โดยค านวณหาค่าร้อยละ ประเด็นการการไม่
ปฏิบติัและปฏิบติั, เป็นไปตามมาตรฐานบางคร้ัง และเป็นไปตามมาตรฐานทุกคร้ัง  

ตอนท่ี 4 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร คือ ภาชนะบรรจุอาหารใน
ดา้นคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกโดยค านวณหาค่าร้อยละ ประเด็นการ
การไม่ปฏิบติัและปฏิบติั, เป็นไปตามมาตรฐานบางคร้ัง และเป็นไปตามมาตรฐานทุกคร้ัง  

ตอนท่ี 5 ปัญหาและความต้องการของวิสาหกิจชุมชนในการส่งเสริมและการ
พัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย ไดแ้ก่ มาตรฐานการผลิต
ขั้นตน้ (Primary GMP) การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์ห้ไดม้าตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน การปฏิบติั
ตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์ ปัญหาและความตอ้งการพฒันาดา้นอ่ืนๆ โดยก าหนดขอ้ค าถามเป็นแบบ
ประเมินค่า (rating scale) 6 ระดบั และก าหนดการใหค้ะแนน ดงัน้ี 

ระดบัของปัญหาและความตอ้งการพฒันา 
ค่า = 0 หมายถึง ไม่มี 
ค่า = 1 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด 
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ค่า = 2 หมายถึง นอ้ย 
ค่า = 3 หมายถึง ปานกลาง 
ค่า = 4 หมายถึง มาก 
ค่า = 5 หมายถึง มากท่ีสุด 

2.2 วธีิการสร้างเคร่ืองมือ   
เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังน้ีเป็นแบบสอบถาม  ผู ้วิจ ัยได้สร้างเคร่ืองมือ

ตามล าดบัขั้นตอน ดงัน้ี 
1) ทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองท่ีท าการวิจยั เพื่อศึกษาแนวคิดทฤษฎี 

และผลงานวจิยัต่าง ๆ ส าหรับใชเ้ป็นกรอบแนวคิดในการวจิยั 
2) ก าหนดกรอบของเ น้ือหาและข้อค าถาม ให้สอดคล้องกับแนวคิดและ

วตัถุประสงคก์ารวจิยั 
3) ด าเนินการสร้างเคร่ืองมือท่ีเป็นแบบสอบถามฉบบัร่าง 
4) น าเคร่ืองมือท่ีจดัท าเสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์ เป็นผูเ้ช่ียวชาญซ่ึงมี

ความรู้ และประสบการณ์ทางดา้นท่ีท าการวิจยั เพื่อพิจารณาตรวจสอบให้ความคิดเห็นดา้นความ
ถูกตอ้งในเน้ือหา (content validity) ไดแ้ก่ ความครอบคลุมดา้นเน้ือหาและความถูกตอ้งตามส านวน
ภาษา จากนั้นน าเคร่ืองมือดงักล่าวมาปรับปรุงแกไ้ขตามท่ีอาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์ใหค้วามเห็น 
และขอ้แนะน าไว ้

5) การทดสอบความเท่ียง (reliability) เพื่อให้แบบสอบถาม ท่ีสร้างข้ึนมีความ
ถูกตอ้งและสมบูรณ์ เพื่อหาขอ้บกพร่องของแบบสอบถาม ท่ีจดัท า โดยน าแบบสอบถาม ไปทดสอบ
กบัวิสาหกิจชุมชนกลุ่มการเกษตรอินทรียก์ารเล้ียงโคเน้ือรักษ์พงัทุย ต าบลบวัเงิน และวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มเล้ียงไก่และแปรรูปอาหารบา้นทรัพยส์มบูรณ์ ต าบลกุดน ้ าใส อ าเภอน ้ าพอง  จงัหวดั
ขอนแก่น จ านวน 30 ราย ท่ี แลว้น าผลการวิเคราะห์มาหาค่าความเช่ือมัน่ (reliability consistency) 
โดยหาค่าสัมประสิทธ์ิอัลฟ่า (coefficient of alpha หรือ Cronbach’s alpha) โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป  

ผลการทดสอบ ของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ให้ได้ตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภยั ค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟามีค่า เท่ากบั 0.953 Carmines และ Zeller (1986, น. 
51) อ้างถึงใน เบญจมาศ อยู่ประเสริฐ (2563, น. 49-59) ส าหรับค่าความเช่ือมัน่ท่ีเหมาะสมนั้น 
แนะน าค่าความเช่ือมัน่ของเคร่ืองมือวดั ควรจะมีค่าไม่ต ่ากวา่ 0.80 ซ่ึงแสดงวา่แบบสอบถามท่ีใชใ้น
การวิจยัคร้ังน้ีมีค่าสัมประสิทธ์ิอลัฟ่าท่ีไดอ้ยู่ในเกณฑ์ท่ีสูงกว่าค่าท่ีเหมาะสม ท าให้สามารถน าขอ้
ค าถามในแบบสอบถาม น้ีไปใชเ้ก็บขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวจิยัได ้
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3.   กำรเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 

การเก็บรวบรวมข้อมูลผูว้ิจยัได้ด าเนินการโดยใช้แบบสอบถามกับเกษตรกรกลุ่ม
ตวัอยา่ง ซ่ึงเป็นสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ท่ีผลิต หม ้า ไส้กรอกอีสาน และ
เน้ือเค็ม ในจงัหวดัชัยภูมิ จ  านวน 107 คน ระหว่างเดือนตุลาคม 2564 ถึงเดือน มกราคม 2565 มี
ขั้นตอนการด าเนินการ ดงัน้ี 

3.1 ประสำนงำนผู้ที่เกี่ยวข้อง  ผูว้ิจยัไดป้ระสานงานกบันกัวิชาการส่งเสริมการเกษตร
ประจ าอ าเภอ เพื่อช้ีแจงรายละเอียดการวิจยัและขอความร่วมมือในการนดัหมายวิสาหกิจชุมชนเพื่อ
เก็บขอ้มูลกบักลุ่มตวัอยา่ง 

3.2 ช้ีแจงรำยละเอียดกำรวิจัย ผูว้ิจ ัยได้ช้ีแจงรายละเอียดแก่เกษตรกรท่ีเป็นกลุ่ม
ตวัอยา่ง เพื่อช้ีแจงวตัถุประสงคแ์ละความส าคญัของงานวจิยั 

 3.3 ตรวจสอบควำมถูกต้องและควำมสมบูรณ์ของข้อมูล  ผูว้ิจยัท าการตรวจความ
ถูกตอ้งและความสมบูรณ์ของแบบสอบถามทุกขอ้  เพื่อท าการคดัแยกแบบสอบถามท่ีมีขอ้มูลไม่
สมบูรณ์มาท าการสอบถามขอ้มูลเพิ่มเติมจากผูต้อบแบบสอบถามให้มีความครบถว้นสมบูรณ์ก่อน
น ามาใช ้

3.4 น ำไปวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ ผูว้ิจยัน าแบบสอบถามท่ีไดรั้บการตรวจสอบความ
ถูกตอ้งและความสมบูรณ์ของขอ้มูลแลว้ ไปวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยโปรแกรมส าเร็จรูปต่อไป 

 

4.   กำรวเิครำะห์ข้อมูล 

ขอ้มูลปฐมภูมิท่ีเป็นขอ้มูลจากแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 107 ชุด น ามาประมวลผล
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติ โดยน าแบบสอบถามท่ีรวบรวมได้มา
ด าเนินการ ดงัน้ี 

4.1 กำรตรวจสอบข้อมูล (editing) เม่ือได้รับแบบสอบถามคืนมาแล้ว ได้มีการ
ตรวจสอบ ความสมบูรณ์ของการตอบแบบสอบถาม 

4.2 กำรลงรหัส (coding) น าแบบสอบถามท่ีมีความสมบูรณ์ มาลงรหัสตามท่ีได้
ก าหนดรหสัไวล่้วงหน้า ส าหรับค าถามปลายปิด (closed-end question) โดยแบ่งส่วนการวิเคราะห์
ออกเป็นส่วนๆ และส าหรับค าถามปลายเปิด (open-ended question) วิเคราะห์โดยการวิเคราะห์เชิง
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เน้ือหา (content analysis) โดยการวิเคราะห์ความคิดเห็นท่ีมีความหมายคล้ายคลึงกัน เพื่อน ามา
ประกอบการอภิปรายผล 

4.3 กำรประมวลผลโดยคอมพิวเตอร์  น าขอ้มูลจากแบบสอบถามท่ีลงรหัสแล้วมา
บนัทึกโดยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อค านวณค่าทางสถิติ โดยวิเคราะห์จ านวน 5 ตอน โดยมี
รายละเอียดดงัน้ี 

ตอนที่ 1 สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชน โดย
การหาค่าสูงสุด ค่าต ่าสุด ค่าความถ่ี(frequency) ค่าร้อยละ(percentage) ค่าเฉล่ีย( mean) และส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน  (standard deviation, SD.) 

ตอนที่ 2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary 

GMP) วเิคราะห์ขอ้มูลเบ้ืองตน้โดยการหาค่าความถ่ี (frequencies)  และค่าร้อยละ (percentage) 
ตอนที่ 3 การแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน วิเคราะห์

ขอ้มูลเบ้ืองตน้โดยการหา ค่าความถ่ี (frequencies) และค่าร้อยละ (percentage) 
ตอนที ่4 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร วเิคราะห์ขอ้มูลเบ้ืองตน้โดย

การหาค่าความถ่ี(frequencies) และค่าร้อยละ (percentage) 
ตอนที่ 5 ปัญหาและความต้องการของวิสาหกิจชุมชนในการส่งเสริมและการ

พัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยการหาค่า ค่าความถ่ี
(frequency) ค่าเฉล่ีย( mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation, SD)  และการจดัอนัดบั  

ก าหนดเกณฑ์ในการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉล่ีย การแปลความหมาย โดย
ก าหนดเกณฑจ์ากค่าเฉล่ีย ดงัน้ี 

ช่วงคะแนน   =  คะแนนสูงสุด – คะแนนต ่าสุด 
 จ  านวนระดบั 

 =    5 – 1 = 0.80 
5 

โดย การแปลความหมาย ตามเกณฑ์ ก าหนดเกณฑ์จากค่าคะแนนน ้ าหนกัค่าเฉล่ีย 
ดงัน้ี 

ค่าเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 1.00 - 1.80 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด 
ค่าเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 1.81 - 2.60 หมายถึง นอ้ย 
ค่าเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 2.61 - 3.40 หมายถึง ปานกลาง 
ค่าเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 3.41 - 4.20 หมายถึง มาก 
ค่าเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 4.21 - 5.00 หมายถึง มากท่ีสุด 
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บทที ่ 4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 
 

การวิจยัเร่ือง การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชยัภูมิให้ได้
มาตรฐานอาหารปลอดภยั  แบ่งการน าเสนอผลการวเิคราะห์ขอ้มูลเป็น 5 ขอ้ ดงัน้ี 

1. สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภณัฑ์
เน้ือสัตว ์

2. กระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว์ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary 
GMP) ของวสิาหกิจชุมชน 

3. การแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของวสิาหกิจชุมชน 

4. การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑอ์าหารประเภทเน้ือสัตวข์องวสิาหกิจชุมชน 
5. ปัญหาและความต้องการของวิสาหกิจชุมชนเก่ียวกับการส่งเสริมการแปรรูป

ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวต์ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
 

1.  สภาพพืน้ฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลติภัณฑ์
เนือ้สัตว์ 

 
1.1 ข้อมูลพืน้ฐานส่วนบุคคลของสมาชิกวสิาหกจิชุมชน 

สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์ผลิตไส้กรอกอีสาน และเน้ือเค็ม ในจงัหวดัชยัภูมิ ดา้นขอ้มูลพื้นฐานส่วนบุคคล 
ผลการวจิยัพบวา่  

1) อาย ุสมาชิกส่วนใหญ่ มีอายรุะหวา่ง 51 - 60 ปี ร้อยละ 37.38 และ รองลงมาร้อย
ละ 25.23 มีอายรุะหวา่ง 61-70 ปี ร้อยละ 24.29 มีอายรุะหวา่ง 41 – 50 ปี ร้อยละ 8.41 อาย4ุ0 ปี หรือ
นอ้ยกวา่ และร้อยละ 4.67 อายุ71 ปีหรือมากกวา่ โดยมีอายุต ่าสุด 34 ปี อายุสูงสุด 72 ปี และอายุเฉล่ีย 
54.66 ปี ตามล าดับ 

2) ระดับการศึกษา สมาชิกส่วนใหญ่ จบการศึกษาระดบัประถมศึกษาร้อยละ 36.45 
รองลงมา ร้อยละ 28.03 จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต้น ร้อยละ 14.02 จบการศึกษา
มธัยมศึกษาตอนปลายหรือ ปวช. และปวส. และร้อยละ 7.48 จบการศึกษาระดบัปริญญา ตามล าดบั 
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3) จ านวนสมาชิกในครัวเรือน สมาชิกมีจ านวนสมาชิกในครัวเรือน 3-4 คน ร้อยละ 
57.94  รองลงมาร้อยละ 28.97 มีจ านวนสมาชิกในครัวเรือน 4-5 คน ร้อยละ 10.28  มีจ านวนสมาชิก
ในครัวเรือน 1-2 คน และร้อยละ 2.84 มีสมาชิกมากกวา่ 5 คน ตามล าดบั 
 

ตารางท่ี 4.1 ขอ้มูลพื้นฐานส่วนบุคคลของสมาชิกวสิาหกิจชุมชน 
n = 107 

ขอ้มูลพื้นฐานส่วนบุคคล จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.  อาย ุ 

40 ปีหรือนอ้ยกวา่ 
41 – 50 ปี 
51 – 60 ปี 
61 – 70 ปี 
71 ปี หรือ มากกวา่ 

 
 9 
26 
40 
27 
  5 

 
8.42 

24.29 
37.38 
25.22 
  4.67 

     Minimum  =  34 ปี, Maximum  = 72 ปี, Mean = 54.66 ปี, SD.  = 9.49 ปี 
2.  ระดบัการศึกษา 

ประถมศึกษา  
มธัยมศึกษาตอนตน้ 
มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตรี 

3.  จ  านวนสมาชิกในครัวเรือน 
1 - 2 คน 
3 – 4 คน 
5 – 6 คน 
มากกวา่ 6 คน 

 
39 
30 
15 
15 
  8 

 
11 
62 
31 
  3 

 
36.45 
28.03 
14.02 
14.02 
  7.48 

 
10.28 
57.94 
28.97 
  2.81 

     Minimum  =  2 คน, Maximum  = 9 คน, Mean = 4.3 คน, SD.  = 1.43 คน 

1.2 ข้อมูลทางเศรษฐกจิของสมาชิกวสิาหกจิชุมชน 
สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูป

ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ ผลิตไส้กรอกอีสาน และเน้ือเค็ม ในจังหวดัชัยภูมิ ข้อมูลด้านเศรษฐกิจ 
ผลการวจิยัพบวา่  
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1) การประกอบอาชีพภาคการเกษตรของครัวเรือน สมาชิกร้อยละ 59.81 ปลูกพืช 
รองลงมา ร้อยละ 30.84 แปรรูปผลิตภณัฑก์ารเกษตร และร้อยละ 9.35 ปศุสัตว ์ตามล าดบั 

2) การประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตรของครัวเรือน  สมาชิกร้อยละ 35.51 
คา้ขาย ร้อยละ 32.71 ไม่ประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตร และร้อยละ 31.78 รับจา้ง ตามล าดบั 

3) จ านวนแรงงานในครัวเรือนที่ประกอบอาชีพการเกษตร สมาชิกร้อยละ 55.14 มี
จ านวนแรงงาน 1-2 คน รองลงร้อยละ 44.86 มีจ านวนแรงงาน 3-4 คน  ตามล าดบั 

4) ขนาดพื้นที่ท าการเกษตรทั้งหมด สมาชิกร้อยละ 45.8  มีพื้นท่ีท าการเกษตร 6 -
10 ไร่ รองลงมาร้อยละ 28.0 มีพื้นท่ีท าการเกษตร 1- 5 ไร่ ร้อยละ 19.6 มีพื้นท่ีท าการเกษตร 11 -15 
ไร่ และร้อยละ 6.6 มีพื้นท่ีท าการเกษตร 15 -20 ไร่ ตามล าดบั 

5) ลักษณะการถือครองพื้นที่ท าการเกษตร สมาชิกร้อยละ 78.50  มีพื้นท่ีเป็นของ
ตนเอง รองลงมาร้อยละ 21.50 เป็นพื้นท่ีเช่า  ตามล าดบั 

6) แหล่งกู้ยมืเงินเพือ่การเกษตร สมาชิก ร้อยละ 52.34 กูย้มืเงินจากกองทุนหมู่บา้น 
ร้อยละ 30.84 จากธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร ร้อยละ 13.08 จากสหกรณ์
การเกษตร ร้อยละ 2.8 ไม่มีการกูย้มืเงิน และร้อยละ 0.94 กูย้มืเงินจากญาติ ตามล าดบั 

7) รายได้จากการเป็นสมาชิกวิสาหกิจชุมชนในรอบปีที่ผ่านมา สมาชิกร้อยละ 
38.32 มีรายไดอ้ยูร่ะหวา่ง 5,000 – 7,500 บาท/ปี รองลงมา ร้อยละ 26.17 มีรายไดอ้ยูร่ะหวา่ง    7,501 
– 10,000 บาท/ปี ร้อยละ 15.89 มีรายไดอ้ยูร่ะหวา่ง 10,001 – 12,500 บาท/ปี ร้อยละ 10.28 มีรายได้
มากกวา่ 12,500 บาท/ปี และ ร้อยละ 9.35 มีรายได ้5,000 บาท/ปี หรือนอ้ยกวา่ ตามล าดบั 

8) รายได้จากการขายผลผลิตทางการเกษตรในรอบปีทีผ่่านมา สมาชิกมีรายไดม้าก
ท่ีสุดอยูร่ะหวา่ง 50,001 – 75,000 บาท/ปี คิดเป็นร้อยละ 41.12 รองลงมา มีรายไดร้ะหวา่ง 75,000 – 
100,000 บาท/ปี ร้อยละ 30.84, รองลงมา มีรายไดน้อ้ยกวา่ 50,000 บาท/ปี ร้อยละ 12.15, รองลงมา 
มีรายไดร้ะหวา่ง 100,000 – 125,000 บาท/ปี ร้อยละ 8.41 และ รองลงมา มีรายไดม้ากกวา่ 125,000 
บาท/ปี ตามล าดบั 
 

ตารางท่ี 4.2 ขอ้มูลทางเศรษฐกิจของสมาชิกวสิาหกิจชุมชน 
n = 107 

ขอ้มูลทางเศรษฐกิจ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.  การประกอบอาชีพภาคการเกษตรของครัวเรือน 

- ปลูกพืช 
- ปศุสัตว ์

 
64 
10 

 
59.81 
9.35 
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ตารางท่ี 4.2 (ต่อ) 
n = 107 

ขอ้มูลทางเศรษฐกิจ จ านวน (คน) ร้อยละ 
      - แปรรูปผลิตภณัฑก์ารเกษตร 33 30.84 
2.  การประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตรของครัวเรือน 

- ไม่ประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตร  
- ประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตร 

       - รับจา้งทัว่ไป 
       - คา้ขาย 
3.  จ  านวนแรงงานในครัวเรือนท่ีประกอบอาชีพภาคการเกษตร 

จ านวน 1 - 2 คน  
จ านวน 3 – 4 คน 

 
35 
72 
34 
38 

 
59 
48 

 
32.71 
67.29 
31.78 
35.51 

 
55.14 
44.86 

     Minimum = 1 คน Maximum  = 4 คน X  = 2.51 คน SD  = 0.83 คน 
4.  ขนาดพื้นท่ีท าการเกษตรทั้งหมด  

จ านวน 1 – 5 ไร่ 
จ  านวน 6 – 10 ไร่ 
จ  านวน 11 – 15 ไร่ 
จ  านวน 16 – 20 ไร่ 

 
30 
49 
21 
  7 

 
28.00 
45.80 
19.60 
  6.60 

     Minimum = 2 ไร่ Maximum  = 20 ไร่ X  = 8.41 ไร่ SD  = 4.13 ไร่ 
5. ลกัษณะการถือครองพื้นท่ีท าการเกษตร 

- พื้นท่ีเป็นของตนเอง 
- พื้นท่ีเช่า 

6. แหล่งกูย้มืเงินเพื่อการเกษตร 
- เพื่อน ญาติพี่นอ้ง 
- กองทุนหมู่บา้น 
- สหกรณ์การเกษตร 
- ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร 
ไม่มีการกูย้มืเงิน 

7. รายไดจ้ากการเป็นสมาชิกวสิาหกิจชุมชนในรอบปีท่ีผา่นมา 
5,000 บาทหรือนอ้ยกวา่   

 
84 
23 
  1 
56 
14 
33 
  3 

 
 

10 

 
78.50 
21.50 
  0.94 
52.34 
13.08 
30.84 
  2.80 

 
 

9.35 
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ตารางท่ี 4.2 (ต่อ) 
n = 107 

ขอ้มูลทางเศรษฐกิจ จ านวน (คน) ร้อยละ 
5,001 – 7,500 บาท  
7,501 – 10,000 บาท 
10,001 – 12,500 บาท 
12,501 บาท หรือมากกวา่ 
8. รายไดจ้ากการขายผลผลิตทางการเกษตรในรอบปีท่ีผา่นมา (บาท) 
    นอ้ยกวา่ 50,000 บาท                                                                                      
50,001 – 75,000 บาท       
75,001 – 100,000 บาท                                                                                    
100,000 – 125,000 บาท                                                                                    
มากกวา่ 125,000 บาท                                                                                                                                                                      

41 
28 
17 
11 

 
13 
44 
33 
  9 
  8 

38.32 
26.17 
15.89 
10.28 

 
12.15 
41.12 
30.84 
  8.41 
  7.48 

 

1.3 ข้อมูลทางสังคมของสมาชิกวสิาหกจิชุมชน 

1) ต าแหน่งทางสังคม สมาชิกร้อยละ 95.33 มีต าแหน่งทางสังคม โดยร้อยละ 47.66 
ต าแหน่งคณะกรรมการหมู่บา้น รองลงมาร้อยละ 38.32 ต าแหน่งก านัน/ผูใ้หญ่บา้นร้อยละ 9.35 
ต าแหน่งอาสาสมคัรเกษตรหมู่บา้น และร้อยละ2.72 ไม่มีต าแหน่งทางสังคม ตามล าดบั 

2) ระยะเวลาที่เข้าเป็นสมาชิกกลุ่ม สมาชิกร้อยละ 35.51 เขา้ร่วมกลุ่มมากกวา่ 9  ปี 
รองลงมาร้อยละ 29.91 เขา้ร่วมกลุ่ม 4-6 ปี ร้อยละ 23.36 เขา้ร่วมกลุ่ม  1-3 ปี และร้อยละ 11.21 เขา้
ร่วมกลุ่ม 7-9 ปี  ตามล าดบั 

3) การได้รับความรู้หรือผ่านการอบรม สมาชิกท่ีไดรั้บความรู้หรือผ่านการอบรม 
โดยไดรั้บความรู้ร้อยละ 93.46 เร่ืองมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) ร้อยละ 60.75 เร่ือง
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนร้อยละ 32.41 และยงัไม่ไดรั้บความรู้หรือผา่นการอบรม ร้อยละ6.54 
ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 4.3 ขอ้มูลทางสังคมของสมาชิกวสิาหกิจชุมชน 
n = 107 

ขอ้มูลทางทางสังคม จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.  ต าแหน่งทางสังคมของสมาชิกกลุ่ม 

- ไม่เป็น 
- เป็น 
ก านนั/ผูใ้หญ่บา้น/ผูช่้วยผูใ้หญ่บา้น 
อาสาสมคัรเกษตรหมู่บา้น 
กรรมการหมู่บา้น 

 
    5 
102 
   41 
   10 
   51 

 
4.67 

95.33 
38.32 
  9.35 
47.66 

2. ระยะเวลาการเป็นสมาชิกกลุ่มวสิาหกิจชุมชน 
1 – 3 ปี 
4 – 6 ปี 
7 – 9 ปี 
มากกวา่ 9 ปี 

     Min  =  1  , Max  =  17,  Mean  =  7.87,    SD.  =  5.41 

 
25 
32 
12 
38 

 
23.36 
29.91 
11.21 
35.51 

     Minimum = 1 ปี Maximum  = 17 ปี Mean = 7.87 ปี SD  = 5.41 ปี 
3. การไดรั้บความรู้หรือผา่นการอบรม 

- มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 
- มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
- มาตรฐานบรรจุภณัฑ์ 

 
65 
35 
7 

 
60.75 
32.41 
6.54 

   

1.4 แหล่งความรู้ทีไ่ด้รับเกีย่วกบัการผลติอาหารแปรรูปของสมาชิกวสิาหกจิชุมชน 
จากการสอบถามสมาชิกกลุ่มเก่ียวกบัแหล่งและความถ่ีการได้รับความรู้ในการ

แปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์ผลิต หม ้าไส้กรอกอีสาน และเน้ือเคม็ แบบบุคคล แบบกลุ่ม แบบมวลชน 
พบวา่ในภาพรวมสมาชิกมีแหล่งและความถ่ีการไดรั้บความรู้แบบกลุ่ม มากท่ีสุด เม่ือพิจารณาในแต่
ละแบบ พบวา่ 

1.4.1 แบบบุคคล ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีแหล่งและความถ่ีการไดรั้บความรู้แบบ
บุคคลอยู่ในระดับเป็นประจ า เม่ือพิจารณาในแต่ละบุคคล พบว่าความถ่ีสูงสุดอยู่ในระดับเป็น
ประจ า คือ นักวิชาการส่งเสริมการเกษตร ครูศูนยก์ารศึกษานอกโรงเรียน เจา้หน้าท่ีสาธารณสุข 
นาน ๆ คร้ัง คือเจา้หนา้ท่ีพฒันาชุมชน ตามล าดบั 
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1.4.2 แบบกลุ่ม ในภาพรวมเกษตรกรสมาชิกกลุ่มมีแหล่งและความถ่ีการได้รับ
ความรู้แบบกลุ่มอยู่ในระดบันานๆคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละแบบ พบวา่ความถ่ีสูงสุดอยูใ่นระดบั
นาน ๆ คร้ัง คือ การสัมมนา การฝึกอบรมการศึกษาดูงาน ตามล าดบั 

1.4.3 แบบมวลชน ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีแหล่งและความถ่ีการได้รับความรู้
แบบมวลชน อยู่ในระดบันานๆคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละแบบ พบว่าความถ่ีสูงสุดอยู่ในระดับ
ประจ า คือ อินเทอร์เน็ต นานๆ คร้ัง คือ หนงัสือ/คู่มือ วทิยโุทรทศัน์ ป้ายประชาสัมพนัธ์ นิทรรศการ 
โปสเตอร์ พบวา่ไม่เคย คือวทิยกุระจายเสียง / วิทยชุุมชนตามล าดบั 
 

ตารางท่ี 4.4 แหล่งความรู้ท่ีไดรั้บเก่ียวกบัการผลิตอาหารแปรรูปของสมาชิกวสิาหกิจชุมชน 
n = 107 

แหล่งความรู้ 

ความถ่ีของการไดรั้บความรู้ 
เป็นประจ า นาน ๆ คร้ัง ไม่เคย 

ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน 
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)    

 1. แบบบุคคล    เป็นประจ า 

- เจา้หนา้ท่ีส่งเสริมการเกษตร 95 
(88.8) 

12 
(11.2) 

0 
(0.00) 

 
เป็นประจ า 

- เจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข        80 
(74.7) 

27 
(25.3) 

0 
(0.00) 

 
เป็นประจ า 

- เจา้หนา้ท่ีพฒันาชุมชน 62 
(57.94) 

45 
(42.05) 

0 
(0.00) 

 
นาน ๆ คร้ัง 

   - ครูศูนยก์ารศึกษานอกโรงเรียน 83 
(77.57) 

24 
(71.3) 

0 
(0.00) 

 
เป็นประจ า 

2. แบบกลุ่ม                  นาน ๆ คร้ัง 

- การฝึกอบรม 12 
(11.22) 

88 
(8.24) 

7 
(6.54) 

 
นาน ๆ คร้ัง 

- การสมัมนา 22 
(20.56) 

78 
(72.90) 

7 
(6.54) 

 
นาน ๆ คร้ัง 

- การศึกษาดูงาน 0 
(0.00) 

107 
(100.00) 

0 
(0.00) 

 
นาน ๆ คร้ัง 
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ตารางท่ี 4.4 (ต่อ) 
n = 107 

แหล่งความรู้ 

ความถ่ีการไดรั้บความรู้ 
เป็นประจ า นาน ๆ คร้ัง ไม่เคย ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน    
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)    

3. แบบมวลชน     นาน ๆ คร้ัง 

- หนงัสือ / คู่มือ 18 
(16.82) 

89 
(83.18) 

0 
(0.00) 

  
นาน ๆ คร้ัง 

- นิทรรศการ 10 
(9.34) 

57 
(53.27) 

40 
(37.38) 

นาน ๆ คร้ัง 

- โปสเตอร์ 0 
(0.00) 

70 
(65.42) 

37 
(34.58) 

นาน ๆ คร้ัง 

- ป้ายประชาสมัพนัธ์ 0 
(0.00) 

80 
(74.77) 

27 
(25.32) 

นาน ๆ คร้ัง 

    -วทิยกุระจายเสียง / วทิยชุุมชน 0 
(0.00) 

27 
(25.32) 

80 
(74.72) 

ไม่เคย 

6. โทรทศัน ์ 40 
(37.38) 

37 
(34.58) 

0 
(0.00) 

นาน ๆ คร้ัง 

7. อินเตอร์เน็ต 50 
(46.73) 

50 
(46.73) 

7 
(6.54) 

เป็นประจ า 

 

2. กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary 
GMP) ของวสิาหกจิชุมชน  

 
จากการศึกษาเก่ียวกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์ห้ไดคุ้ณภาพของวิสาหกิจชุมชน 

โดยการสอบถามสมาชิกวสิาหกิจชุมชน เก่ียวกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์หไ้ดต้ามมาตรฐาน
การผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) ของวิสาหกิจชุมชน จ านวน 8 กลุ่ม ใน 6 หวัขอ้ คือ สถานท่ีตั้งและ
อาคารผลิต เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การ
บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน โดยใช้ค  าถามท่ีมี
ลกัษณะประเมินค่า (rating scale) 3 ระดบั ไดแ้ก่ ประเด็นการปฏิบติั ในระดบัตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
ตามมาตรฐานบางคร้ัง ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน ผลการวิเคราะห์หาค่าร้อยละ ประเด็นการปฏิบติั
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เปรียบเทียบกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์ห้ได้ตามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ ดงัรายละเอียด
ต่อไปน้ี 

2.1. สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ 
ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละ

ประเด็นยอ่ยทั้ง 12 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง 11 ประเด็น คือ 1) สถานท่ีตั้ง ตวัอาคาร
และท่ีใกลเ้คียง ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานเล้ียงสัตว ์ร้อยละ  100.0 ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล ไม่มี
น ้ าขงัแฉะและสกปรกมีท่อหรือทางระบายน ้ านอกอาคารเพื่อระบายน ้ าทิ้ง ร้อยละ 98.1 ไม่มีวตัถุ
อนัตราย ร้อยละ 88.8  ไม่มีฝุ่ นควนัมากผิดปกติ ร้อยละ 81.1 ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ ร้อยละ 
76.6 2) อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการปฏิบติังาน ร้อยละ 
100.0  ท่อหรือทางระบายน ้าทิ้ง ร้อยละ 98.1 มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน ร้อยละ 95.3  
สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ และไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ ร้อยละ 90. และพบวา่การผลิตตาม
มาตรฐานบางคร้ัง มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน จากท่ีพกัอาศยัและผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 
ร้อยละ 98.17 สามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ สัมผสัอาหาร ร้อยละ 
72.0 ตามล าดบั 

2.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ  
ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละ

ประเด็นยอ่ยทั้ง 3 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง ทั้งหมด คือ ท าดว้ยวสัดุผวิเรียบ ไม่เป็น
สนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน สภาพสะอาดร้อยละ 100.0  พื้นผวิหรือโตะ๊ปฏิบติังานท่ีสัมผสั
กับอาหารท าด้วยวสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมี
มาตรการอ่ืนตามความเหมาะสม ร้อยละ 98.1 ง่ายแก่การท าความสะอาดร้อยละ 95.3 ตามล าดบั 

2.3 การควบคุมกระบวนการผลติ  
ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละ

ประเด็นย่อยทั้ง 12 ประเด็น พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ 1) วตัถุดิบ ส่วนผสมต่างๆและ
ภาชนะบรรจุ มีการลา้งท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็น ร้อยละ 100.0 การเก็บ
รักษาอยา่งเหมาะสม ร้อยละ 93.5 มีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด ร้อยละ 86.0 มี
การคดัเลือก ร้อยละ 81.3  2) กระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ในระหวา่งการ
ผลิตอาหารมีการด าเนินการขนยา้ยวตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑ์ในลกัษณะท่ีไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ร้อยละ 92.5 3) การควบคุมกระบวนการผลิต  พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุก
คร้ัง มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม ร้อยละ 74.8 4) น ้ าสัมผสักับอาหารใน
กระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพ
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ท่ีถูกสุขลักษณะ ร้อยละ 100.0  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข ร้อยละ 95.3  5) น ้ าแข็งสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐาน
ทุกคร้ัง คือ มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ มีคุณภาพหรือ
มาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ร้อยละ 98.1  6) ผลิตภณัฑ ์พบวา่ผลิตตาม
มาตรฐานทุกคร้ัง คือ มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสมและการขนส่งในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือน
และการเส่ือมสลาย ร้อยละ 74.8  มีการคดัแยกหรือท าลายผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เหมาะสม ร้อยละ 65.4  
ตามล าดบั 

2.4 การสุขาภิบาล  
ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละ

ประเด็นยอ่ยทั้ง 13 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ การจดัการการระบายน ้าทิ้งและส่ิง
โสโครก หอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วม มีหอ้งส้วมมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน อ่างลา้ง
มือบริเวณผลิต อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้และสะอาด มีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน อยูใ่นต าแหน่ง
ท่ีเหมาะสม ร้อยละ100  น ้าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้าสะอาด หอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้ห้อง
ส้วม ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง ห้องส้วมอยูใ่นสภาพท่ีใชง้าน
ไดแ้ละสะอาด อ่างลา้งมือบริเวณผลิต อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได ้และสะอาด ร้อยละ 98.1 มีภาชนะ
ส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้ งอยู่ในท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการก าจัดขยะท่ี
เหมาะสม ร้อยละ 85.0 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับ
ผูป้ฏิบติังานร้อยละ 57.9  มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง ร้อยละ 
51.4 อ่างลา้งมือบริเวณผลิต มีสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค ร้อยละ 51.4 ตามล าดบั 

2.5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  
ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละ

ประเด็นย่อยทั้ง 3 ประเด็น พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ังทั้งหมด คือ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และ
อุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอย่างสม ่าเสมอและอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได ้ร้อยละ 95.3 มี
วิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิตอยา่งสม ่าเสมอ ร้อยละ 91.6 มีการเก็บสารเคมี
ท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรักษาสุขลกัษณะ และมีป้ายแสดงช่ือแยกใหเ้ป็น
สัดส่วนและปลอดภยั ร้อยละ 78.5 ตามล าดบั 

2.6 บุคลากรและสุขลกัษณะผู้ปฏิบัติงาน  
ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละ

ประเด็นยอ่ยทั้ง 8 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่
มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามท่ีระบุในกฎกระทรวง (โรคเร้ือน วณัโรคในระยะ
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อนัตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเร้ือรัง โรคเทา้ชา้ง โรคผวิหนงัท่ีน่ารังเกียจ) ผูป้ฏิบติังานท่ีท า
หนา้ท่ีสัมผสักบัอาหาร มือและเล็บตอ้งสะอาด ร้อยละ 100 สวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใด
อย่างหน่ึงตามความจ าเป็น ร้อยละ 91.6 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด ร้อยละ 
81.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั ร้อยละ 78.5 พบว่ามีการผลิตตามมาตรฐานบางคร้ังคือ มีมาตรการ
จดัการรองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม ร้อยละ 52.2 และพบวา่ไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือ มี
การแสดงค าเตือนหา้มมิใหบุ้คคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร  มีวธีิการหรือ
ขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต ร้อยละ 88.8 
ตามล าดบั 
 

ตารางท่ี 4.5 กระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวต์ามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 
ของวสิาหกิจชุมชน 

n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น   ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

1. สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ     

1.1 สถานทีต่ัง้ ตัวอาคารและทีใ่กล้เคยีง     
- ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 82 

(76.6) 
25 

(23.4) 
0 

(0.0) 
ทุกคร้ัง 

- ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกลู 105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ไม่มีฝุ่ นควนัมากผดิปกติ 87 
(81.3) 

20 
(18.7) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ไม่มีวตัถุอนัตราย 95 
(88.8) 

12 
(11.2) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ไม่มีคอกปศุสตัวห์รือสถานเล้ียงสตัว ์ 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ไม่มีน ้ าขงัแฉะและสกปรก 105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ท่อหรือทางระบายน ้ านอกอาคารเพ่ือระบายน ้ า
ท้ิง 

105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น   ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

1.2 อาคารผลติหรือบริเวณผลติ     

- สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ และไม่มี
ส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

97 
(90.7) 

10 
(9.3) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสดัส่วน จาก
ท่ีพกัอาศยัและผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 

2 
(1.9) 

105 
(98.1) 

0 
(0.0) 

บางคร้ัง 

- มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน  102 
(95.3) 

5 
(4.7) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการ
ปฏิบติังาน 

107 
(100.0) 

0 
(0.00) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีท่อหรือทางระบายน ้ าท้ิง 105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- สามารถป้องกนัสตัวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารหรือ
บริเวณผลิต หรือ สมัผสัอาหาร 

23 
(21.5) 

77 
(72) 

7 
(6.5) 

บางคร้ัง 

2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต     
- ง่ายแก่การท าความสะอาด 102 

(95.3) 
5 

(4.7) 
0 

(0.0) 
ทุกคร้ัง 

- ดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการ
กดักร่อน สภาพสะอาด 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- พ้ืนผิวหรือโตะ๊ปฏิบติังานท่ีสมัผสักบัอาหารท าดว้ย
วสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดั
กร่อน และสูงจากพ้ืนหรือมีมาตรการอ่ืนตามความ
เหมาะสม 

105 
(98.1) 

2 
(1.8) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต     
3.1 วตัถุดิบ ส่วนผสมต่าง ๆ และภาชนะบรรจุ     

- มีการคดัเลือก 87 
(81.3) 

20 
(18.7) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการลา้งท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบาง
ประเภทท่ีจ าเป็น 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น   ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

- การเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม 100 
(93.5) 

7 
(6.5) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด 92 
(86.0) 

15 
(14.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

3.2 กระบวนการผลิต     
- ในระหวา่งการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนยา้ย
วตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑใ์น
ลกัษณะท่ีไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน 

99 
(92.5) 

8 
(7.5) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

3.3 การควบคุมกระบวนการผลิต     

- มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม 80 
(74.8) 

27 
(25.2) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

3.4 น ้ าสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต     
- มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

102 
(95.3) 

5 
(4.7) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ี
ถูกสุขลกัษณะ 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

3.5 น ้ าแขง็ท่ีสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต     
- มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ี
ถูกสุขลกัษณะ 

105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

3.6 ผลิตภณัฑ ์     
- มีการคดัแยกหรือท าลายผลิตภณัฑท่ี์ไม่เหมาะสม 70 

(65.4) 
31 

(29.0) 
6 

(5.6) 
ทุกคร้ัง 

- มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสมและการขนส่งใน
ลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย 

80 
(74.8) 

27 
(25.2) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 
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ตารางท่ี 4.5 (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น   ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

4. การสุขาภิบาล     
4.1 น ้ าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้ าสะอาด 102 

(98.1) 
5 

(1.9) 
0 

(0.0) 
ทุกคร้ัง 

4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยูใ่นท่ีท่ี
เหมาะสมและเพียงพอ และมีวธีิการก าจดัขยะท่ี
เหมาะสม 

91 
(85.0) 

16 
(15.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

4.3 มีการจดัการการระบายน ้ าท้ิงและส่ิงโสโครก 107 
(100) 

0 
(0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

4.4 หอ้งสว้มและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งสว้ม     
- หอ้งสว้มแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณ
ผลิตโดยตรง 

105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- หอ้งสว้มอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด 105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

11 
(8.1) 

ทุกคร้ัง 

- หอ้งสว้มมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและ
อุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 

55 
(51.4) 

52 
(48.6) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- อ่างลา้งมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้
และสะอาด 

107 
(100.0)  

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- อ่างลา้งมือมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 62 
(57.9) 

0 
(0.0) 

45 
(42.1) 

ทุกคร้ัง 

4.5 อ่างลา้งมือบริเวณผลิต     
- มีสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรค 55 

(51.4) 
52 

(48.6) 
0 

(0.0) 
ทุกคร้ัง 

- อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้และสะอาด 105 
(98.1) 

2 
(1.9) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 107 
(100) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 
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ตารางท่ี 4.5  (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น   ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

- อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด     
- มีวธีิการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคาร
ผลิตอยา่งสม ่าเสมอ 

98 
(91.6) 

9 
(8.4) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีการท า
ความสะอาดและอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้

102 
(95.3) 

5 
(4.7) 

0 
(0.0) 

 
ทุกคร้ัง 

- มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการรักษาสุขลกัษณะ และมีป้ายแสดงช่ือ
แยกใหเ้ป็นสดัส่วนและปลอดภยั 

84 
(78.5) 

23 
(21.5) 

0 
(0.0) 

 
ทุกคร้ัง 

6. บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน     
6.1 ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่

เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามท่ีระบุใน
กฎกระทรวง (โรคเร้ือน วณัโรคในระยะอนัตราย  
โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเร้ือรัง โรคเทา้ชา้ง โรค
ผิวหนงัท่ีน่ารังเกียจ) 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

6.2 ผูป้ฏิบติังานท่ีท าหนา้ท่ีสมัผสักบัอาหาร      
- แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด 87 

(81.3) 
20 

(18.7) 
0 

(0.0) 
ทุกคร้ัง 

- มีมาตรการจดัการรองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่ง
เหมาะสม 

7 
(6.5) 

54 
(50.5) 

46 
(33.8) 

บางคร้ัง 

- ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั 84 
(78.5) 

23 
(21.5) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มือและเลบ็ตอ้งสะอาด 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใด
อยา่งหน่ึงตามความจ าเป็น 

98 
(91.6) 

9 
(8.4) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 
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ตารางท่ี 4.5  (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น   ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

6.3 มีการแสดงค าเตือนหา้มมิใหบุ้คคลใดแสดง
พฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร 

7 
(6.5) 

5 
(4.7) 

95 
(88.8) 

ไม่เป็น 

6.4 มีวธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการ
ผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต 

12 
(11.2) 

0 
(0.0) 

95 
(88.8) 

ไม่เป็น 

 

3.  การแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนของวสิาหกจิชุมชน 
 

จากการศึกษาเก่ียวกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์ห้ไดม้าตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
โดยการสอบถามสมาชิกวิสาหกิจชุมชนเก่ียวกบัการผลิตไส้กรอกอีสาน และเน้ือเค็มให้ได้ตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของวสิาหกิจชุมชน จ านวน 8 กลุ่ม ใน 3 หวัขอ้ คือ คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 
การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก โดยใช้ค  าถามท่ีมีลกัษณะประเมินค่า (rating scale) 3 ระดบั คือ
ประเด็นการปฏิบติั ในระดบัตามมาตรฐานทุกคร้ัง ตามมาตรฐานบางคร้ัง ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน 
ผลการวเิคราะห์หาค่าร้อยละประเด็นการปฏิบติัเปรียบเทียบกบัการผลิตไส้กรอกอีสาน และเน้ือเค็ม
ใหไ้ดต้ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

3.1 การแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ (หม า้ ไส้กรอก) ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

3.1.1 คุณลักษณะที่ต้องการ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุก
คร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 10 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ วตัถุเจือ
ปนอาหาร ห้ามใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด วตัถุเจือปนอาหาร หากมีการใชว้ตัถุกนัเสียและวตัถุกนัหืน 
ให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด ร้อยละ 100.0  ตอ้งมีเน้ือสัมผสั นุ่ม ร่วน มีการ
กระจายตวัของส่วนประกอบท่ีใช้อยา่งสม ่าเสมอ ร้อยละ 92.5 ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของไส้
กรอกอีสานและส่วนประกอบท่ีใช้ ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน กล่ินบูด 
ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิง
ปฏิกูลจากสัตว ์ร้อยละ 88.8 ภาชนะบรรจุเดียวกนัมีรูปทรงเดียวกนั ขนาดใกลเ้คียงกนั สีสม ่าเสมอ 
ผิวเรียบ ไม่แตกหรือฉีกขาด ร้อยละ 74.8  พบวา่ไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือมีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์
ทางจุลินทรีย ์คือ จุลินทรียท์ั้งหมด, แซลโมเนลลา, สแต็ฟฟิโลค็อกคสั ออเรียส, บาซิลลสั ซีเรียส, 
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คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์, เอสเชอริเชีย โคไล, ยีสต์และรา และพบไม่เกินปริมาณท่ีก าหนด 
ร้อยละ 100.0  มีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ โปรตีน ตอ้งไม่น้อยกว่าร้อยละ 12 โดยน ้ าหนัก มีการ
วเิคราะห์ผลิตภณัฑ ์ไขมนั ตอ้งไม่เกินกวา่ร้อยละ 30 โดยน ้าหนกั ร้อยละ 97.2ตามล าดบั 

3.1.2 การบรรจุ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 2 ประเด็น พบว่าผลิตตามไม่เป็นไปตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
ทั้งหมด คือ ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้ร้อยละ 78.5น ้ าหนกัสุทธิไม่นอ้ย
กวา่ท่ีระบุในฉลาก ร้อยละ 66.4 ตามล าดบั  

3.1.3 เคร่ืองหมายและฉลาก ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มไม่ผลิตตามมาตรฐาน เม่ือ
พิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 8 ประเด็น พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ช่ือชนิดและ
ปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) ร้อยละ 97.2  ผลิตภณัฑต์ามดว้ยช่ือเรียก ร้อยละ 73.8  ช่ือผูท้  าหรือ
สถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน ร้อยละ 58.9  พบวา่ไม่ปฏิบติัตาม
มาตรฐาน คือ ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้าหนกัโดยประมาณ เรียงจากมากไปนอ้ย ร้อย
ละ 100.0  วิธีท าเพื่อรับประทาน ร้อยละ 84.1 วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือ
ขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี) เลขสารอาหาร ร้อยละ 72.9  น ้ าหนกัสุทธิเป็นกรัมหรือ
กิโลกรัม ร้อยละ 53.3  ตามล าดบั 
 

ตารางท่ี 4.6  การแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์(หม ้ า ไส้กรอก)ของวิสาหกิจชุมชนตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน 

n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)   

1. คุณลกัษณะทีต้่องการ     
- ภาชนะบรรจุเดียวกนัมีรูปทรงเดียวกนั ขนาดใกลเ้คียง
กนั สีสม ่าเสมอ ผิวเรียบ ไม่แตกหรือฉีกขาด 

80 
(74.8) 

27 
 (25.2) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ตอ้งมีเน้ือสมัผสั นุ่ม ร่วน มีการกระจายตวัของ
ส่วนประกอบท่ีใชอ้ยา่งสม ่าเสมอ 

99 
(92.5) 

8 
(7.5) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของไสก้รอกอีสาน  และ
ส่วนประกอบท่ีใช ้

91 
(85.0) 

16 
(15.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 
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ตารางท่ี 4.6  (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)   

- ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของไสก้รอกอีสานและ
ส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น 
กล่ินบูด กล่ินอบักล่ินเหมน็ 

91 
(85.0) 

16 
(15.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้
เช่น เสน้ผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจาก
สตัว ์

95 
(88.8) 

12 
(11.2) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑ ์โปรตีน ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อย
ละ 12 โดยน ้ าหนกั 

0 
(0.0) 

3 
(2.8) 

104 
(97.2) 

ไม่เป็น 

- มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑ ์ไขมนั ตอ้งไม่เกินกวา่ร้อยละ 
30 โดยน ้ าหนกั 

0 
(0.0) 

3 
(2.8) 

104 
(97.2) 

ไม่เป็น 

- วตัถุเจือปนอาหาร หากมีการใชว้ตัถุกนัเสีย ใหใ้ชไ้ด้
ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑท์างจุลินทรีย ์คือ จุลินทรีย์
ทั้งหมด 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

107 
(100.0) 

ไม่เป็น 

2. การบรรจุ     

- ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้ 9 
(8.4) 

14 
(13.1) 

84 
(78.5) 

ไม่เป็น 

- น ้ าหนกัสุทธิไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุในฉลาก 9 
(8.4) 

27 
(25.2) 

71 
(66.4) 

ไม่เป็น 

3. เคร่ืองหมายและฉลาก     
- ช่ือผลิตภณัฑต์ามดว้ยช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์ 79 

(73.8) 
0 

(0.0) 
28 

(26.2) 
ทุกคร้ัง 

- ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้ าหนกั
โดยประมาณ เรียงจากมากไปนอ้ย 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

107 
(100.0) 

ไม่เป็น 

- ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 104 
(97.2) 

3 
(2.8) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- น ้ าหนกัสิุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 29 
(27.1) 

21 
(19.6) 

57 
(53.3) 

ไม่เป็น 
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ตารางท่ี 4.6  (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏิบติัตามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)   

- วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอาย ุหรือ
ขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน(วนั เดือนปี)” 

29 
(27.1) 

0 
(0.0) 

78 
(72.9) 

ไม่เป็น 

- วธีิท าเพื่อรับประทาน 14 
(13.1) 

3 
(2.8) 

90 
(84.1) 

ไม่เป็น 

- เลขสารบบอาหาร 29 
(27.1) 

0 
(0.0) 

78 
(72.9) 

ไม่เป็น 

- ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือ
เคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 

63 
(58.9) 

14 
(13.1) 

30 
(28.0) 

ทุกคร้ัง 

 

3.2 การแปรรูปผลติเนือ้สัตว์(เนือ้เค็ม)ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

3.2.1 คุณลกัษณะทีต้่องการ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 7 ประเด็น พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ วตัถุเจือปน
อาหาร ห้ามใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด วตัถุเจือปนอาหาร ห้ามใชว้ตัถุกนัเสีย และวตัถุกนัหืนทุกชนิด 
ร้อยละ 100.0 ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย 
ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์ร้อยละ 97.2  เน้ือสัมผสัตอ้งนุ่มไม่เหนียว หรือแข็งกระดา้ง ร้อยละ 
73.8  ต้องมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของเน้ือเค็ม(เน้ือววั/เน้ือหมู แดดเดียว) ต้องมีกล่ินท่ีดีตาม
ธรรมชาติของเน้ือเคม็ ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขมร้อยละ 69.4  พบวา่
ไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือมีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ทางจุลินทรีย ์คือ จุลินทรียท์ั้งหมดแซลโมเนลลา 
สแต็ฟฟิโลค็อกคสั ออเรียส, บาซิลลสั ซีเรียส, คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ เอสเชอริเชีย โคไล 
ยสีต ์และรา และพบไม่เกินปริมาณท่ีก าหนด ร้อยละ 100.0   

3.2.2 การบรรจุ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานบางคร้ัง 
เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 2 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ภาชนะบรรจุ
สะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้ร้อยละ 66.4 และไม่เป็นไปตามมาตรฐาน คือน ้ าหนกัสุทธิ
ไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุในฉลาก ร้อยละ 97.2  

3.2.3 เคร่ืองหมายและฉลาก ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มไม่ผลิตตามมาตรฐาน เม่ือ
พิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 6 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ช่ือผลิตภณัฑ์ตาม
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ดว้ยช่ือ ร้อยละ 57.0  พบวา่ไม่ปฏิบติัตามมาตรฐาน คือ วิธีท าเพื่อรับประทานและเก็บรักษา ร้อยละ 
100.0  ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้ าหนกัโดยประมาณ เรียงจากมากไปน้อย  น ้ าหนกั
สุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม   วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควร
บริโภคก่อน (วนั เดือน ปี) วิธีท าเพื่อรับประทาน เลขสารบบอาหาร  ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อม
สถานท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน ร้อยละ 97.2 ตามล าลบั 
 

ตารางท่ี 4.7  การผลิตเน้ือเคม็ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
n = 107 

ประเดน็การปฏิบตั ิ

ระดบัการปฏบิัตติามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)   

1. คุณลกัษณะทีต้่องการ     

- ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของเน้ือเคม็ (เน้ือววั/เน้ือหมู) 74 
(69.2) 

33 
 (30.8) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของเน้ือเคม็ ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึง
ประสงค ์เช่น  กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม 

74 
(69.2) 

33 
(30.8) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- เน้ือสมัผสัตอ้งนุ่มไม่เหนียว หรือแขง็กระดา้ง 79 
(73.8) 

28 
(26.2) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เสน้
ผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสตัว ์

104 
(97.2) 

3 
(2.8) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- วตัถุเจือปนอาหาร หา้มใชสี้สงัเคราะห์ทุกชนิด 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- วตัถุเจือปนอาหาร หา้มใชว้ตัถุกนัเสีย และวตัถุกนัหืนทุกชนิด 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

- มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑท์างจุลินทรีย ์ 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

107 
(100.0) 

ไม่เป็น 

2. การบรรจุ     
- ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้ 71 

(66.4) 
     29 
(27.1) 

7 
(6.5) 

ทุกคร้ัง 

- น ้ าหนกัสุทธิไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุในฉลาก 3 
(2.8) 

0 
(0.0) 

104 
(97.2) 

ไม่เป็น 
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ตารางท่ี 4.7  (ต่อ) 
n = 107 

ประเดน็การปฏิบตั ิ

ระดบัการปฏบิัตติามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)   

3. เคร่ืองหมายและฉลาก     
- ช่ือผลิตภณัฑต์ามดว้ยช่ือ 61 

(57.0) 
39 

(36.4) 
7 

(6.5) 
ทุกคร้ัง 

- ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้ าหนกัโดยประมาณ 
เรียงจากมากไปนอ้ย 

0 
(0.0) 

3 
(2.8) 

104 
(97.2) 

 ไม่เป็น 

- น ้ าหนกัสิุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 0 
(0.0) 

3 
(2.8) 

104 
(97.2) 

ไม่เป็น 

- วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ 
ควรบริโภคก่อน(วนั เดือน ปี) 

0 
(0.0) 

3 
(2.8) 

104 
(97.2) 

ไม่เป็น 

- วธีิท าเพ่ือรับประทานและเก็บรักษา 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

107 
(100.0) 

ไม่เป็น 

- ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมายการคา้
ท่ีจดทะเบียน 

3 
(2.8) 

0 
(0.0) 

104 
(97.2) 

ไม่เป็น 

 

4.  การปฏบัิติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหารผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ของวสิาหกจิชุมชน 
 

จากการศึกษาเก่ียวกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์โดยการสอบถามสมาชิกวสิาหกิจ
ชุมชน เก่ียวกบัการปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์ของวิสาหกิจชุมชน จ านวน 8 กลุ่ม ใน 1 หวัขอ้ 
คือ คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก โดยใชค้  าถามท่ีมีลกัษณะประเมินค่า 
(rating scale) 3 ระดบั คือประเด็นการปฏิบติั ในระดบัตามมาตรฐานทุกคร้ัง ตามมาตรฐานบางคร้ัง 
ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน ผลการวเิคราะห์หาค่าร้อยละ ประเด็นการปฏิบติัเปรียบเทียบกบัการปฏิบติั
ตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ ์ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมี
การผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 8 ประเด็น พบว่าผลิตตาม
มาตรฐานทุกคร้ัง คือ สะอาด ไม่มีสารอ่ืนออกมาปนเป้ือนกบัอาหารในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตราย
ต่อสุขภาพ ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค ไม่มีสีออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุ
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ท่ีท าจากพลาสติกท่ีมีสีบรรจุอาหาร ยกเวน้พลาสติกชนิดลามิเนต เฉพาะชั้นท่ีไม่สัมผสัโดยตรงกบั
อาหาร  ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุท่ีท าข้ึนจากพลาสติกท่ีใช้แลว้บรรจุอาหาร ห้ามมิให้ใช้ภาชนะ
บรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีเคยใช้บรรจุหรือหุ้มห่อปุ๋ย วตัถุมีพิษ หรือวตัถุท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อ
สุขภาพ เป็นภาชนะบรรจุอาหาร ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีท าข้ึนเพื่อใช้บรรจุ
ส่ิงของอย่างอ่ืนท่ีไม่ใช่อาหาร ร้อยละ 100.0 พบว่าไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือ มีผลการวิเคราะห์
คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก ตามบญัชีหมายเลข 1 และ 2 ทา้ยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 295) พ.ศ. 2548 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ
ท่ีท าจากพลาสติก ร้อยละ 100.0 
 

ตารางท่ี 4.8 การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์อาหารของวสิาหกิจชุมชน 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏบิัตติามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก 
1. สะอาด 107 

(100.0) 
0 

(0.0) 
0 

(0.0) บางคร้ัง 

2. ไม่มีสารอ่ืนออกมาปนเป้ือนกบัอาหารในปริมาณท่ีอาจเป็น
อนัตรายต่อสุขภาพ 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

3. ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

4. ไม่มีสีออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร 107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

5. มีผลการวเิคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะบรรจุท่ีท า
จากพลาสติก ตามบญัชี No. 1 และ 2 ทา้ยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 295) พ.ศ. 2548  

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

107 
(100.0) 

ไม่เป็น 

6. หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีมีสีบรรจุอาหาร 
ยกเวน้พลาสติกชนิดลามิเนต เฉพาะชั้นท่ีไม่สมัผสัโดยตรง
กบัอาหาร 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

7. มีหา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าข้ึนจากพลาสติกท่ีใชแ้ลว้บรรจุ
อาหาร 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 
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ตารางท่ี 4.8  (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นการปฏิบติั 

ระดบัการปฏบิัตติามมาตรฐาน 
ทุกคร้ัง บางคร้ัง ไม่เป็น ความหมาย 
จ านวน จ านวน จ านวน  
(ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ)  

8. หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีเคยใชบ้รรจุหรือ
หุม้ห่อปุ๋ย วตัถุมีพิษ หรือวตัถุท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
เป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

107 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

9. หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีท าข้ึนเพ่ือใช้
บรรจุส่ิงของอยา่งอ่ืนท่ีไม่ใช่อาหาร 

107 
(100.0) 

0 
(0) 

0 
(0.0) 

ทุกคร้ัง 

     

5.  ปัญหาและความต้องการของวิสาหกิจชุมชนเกี่ยวกับการส่งเสริมการแปรรูป
ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 
การศึกษาเก่ียวกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนใน จงัหวดัชยัภูมิ

ให้ไดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยัโดยการสอบถามความคิดเห็นของสมาชิกเก่ียวกบัปัญหาและ
ความตอ้งการของวิสาหกิจชุมชนใน 4 ดา้น คือมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) การแปร
รูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์ห้ได้ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์ 
ปัญหาและความตอ้งการการพฒันา ดา้นอ่ืนๆ โดยใชค้  าถามท่ีมีลกัษณะประเมินค่า (rating scale) 5 
ระดบั คือระดบัความส าคญัของปัญหาและความตอ้งการการพฒันา ในระดบัมากท่ีสุด มาก ปาน
กลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด ไม่มี ผลการวิเคราะห์หา ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของปัญหาและ
ความตอ้งการเปรียบเทียบกบัเกณฑท่ี์ก าหนดให ้ดงัรายละเอียดในต่อไปน้ี  

5.1 ปัญหาของวิสาหกิจชุมชนในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ให้ได้ตามมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

ผลการวิจยัพบว่า ปัญหาของวิสาหกิจชุมชนในการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์ห้
ไดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยัในแต่ละประเด็น มีดงัน้ี 

5.1.1 มาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) พบว่าในภาพรวมสมาชิกมี
ปัญหาด้านมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) อยู่ในระดับปานกลาง ( X  = 2.80) เม่ือ
พิจารณาแต่ละหวัขอ้ยอ่ย พบปัญหาอยูใ่นระดบัมาก คือ บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน ( X  
= 4.07) อยู่ในระดบัปานกลาง คือ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต ( X  = 2.97) การสุขาภิบาล( X  = 
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2.88) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ( X  = 2.78) อยู่ในระดับน้อย คือ เคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต(X  = 2.07) ตามล าดบั  

5.1.2 การแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน พบวา่ใน
ภาพรวมสมาชิกมีปัญหาดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์หไ้ดต้ามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน อยู่
ในระดบัปานกลาง (X  = 3.32) เม่ือพิจารณาแต่ละหัวขอ้ย่อย พบปัญหาอยู่ในระดบัมาก คือ การ
บรรจุ ( X  = 3.56) อยู่ในระดบัปานกลาง คือ เคร่ืองหมายและฉลาก ( X  = 3.32) คุณลกัษณะท่ี
ตอ้งการ (X  = 3.09) ตามล าดบั 

5.1.3 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร พบว่าในภาพรวมสมาชิกมี
ปัญหาด้านการปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์อาหาร อยู่ในระดับมากท่ีสุด ( X  = 4.93) เม่ือ
พิจารณาแต่ละหวัขอ้ยอ่ย พบปัญหาอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คือ คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ (
X  = 4.93) 

5.1.4 ปัญหาด้านอื่นๆ พบวา่ในภาพรวมสมาชิกมีปัญหาดา้นอ่ืนๆ อยูใ่นระดบัปาน
กลาง (X  = 3.00) เม่ือพิจารณาแต่ละหวัขอ้ยอ่ย พบปัญหาอยูใ่นระดบัมาก คือ การบนัทึกและเก็บ
ขอ้มูล (X  = 4.16) การบริหารจดัการ (X  = 3.79) พบปัญหาอยูใ่นระดบัปานกลาง คือ การตลาด      
(X  = 3.44) วตัถุดิบ (X  = 3.16) เงินทุน(X  = 3.07)  วสัดุ อุปกรณ์ (X  = 2.75) พบปัญหาอยูใ่น
ระดับน้อย คือ ความรู้( X  = 2.16) พบปัญหาอยู่ในระดับน้อยท่ีสุด คือ แรงงาน ( X  = 1.47) 
ตามล าดบั ส่วนปัญหาอ่ืน ๆ ไม่มี 
 

ตารางท่ี 4.9  ปัญหาการแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวใ์หไ้ดใ้หไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 
n = 107 

ประเด็นปัญหา Mean SD ความหมาย 
1. มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 2.80 0.46 ปานกลาง 
    - สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 2.97 0.40 ปานกลาง 
    - เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 2.07 0.25 นอ้ย 
    - การควบคุมกระบวนการผลิต 2.07 0.25 นอ้ย 
    - การสุขาภิบาล 2.88 0.65 ปานกลาง 
    - การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 2.78 0.55 ปานกลาง 
    - บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 4.07 0.66 มาก 

หมายเหตุ ค่าเฉล่ียของระดบัปัญหา ไดแ้ก่ 1.00 - 1.80 = นอ้ยท่ีสุด 1.81 - 2.60 = นอ้ย 2.61 – 3.40 = ปานกลาง 3.41 - 4.20 = มาก 
และ 4.21 - 5.00 = มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.9  (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นปัญหา Mean SD ความหมาย 
2. การผลิตไส้กรอกอีสานและเน้ือเคม็ใหไ้ดต้ามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชน 
3.32 0.46 ปานกลาง 

    - คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 3.09 0.29 ปานกลาง 
    - การบรรจุ 3.57 0.50 มาก 
    - เคร่ืองหมายและฉลาก 3.19 0.59 ปานกลาง 
3. การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์     4.93     0.247     มาก 
    - คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ 4.93 0.247 มาก 
4. ปัญหา ดา้นอ่ืน ๆ 3.00 0.47 ปานกลาง 
    - เงินทุน 
    - วตัถุดิบ 
    - ความรู้ 

3.07 
3.16 
2.16 

0.66 
0.37 
0.37 

ปานกลาง 
ปานกลาง 
นอ้ย 

    - แรงงาน 
    - วสัดุ อุปกรณ์ 
    - การบริหารจดัการ 
    - การตลาด 
    - การบนัทึกขอ้มูล 

1.47 
2.75 
3.79 
3.44 
4.16 

0.50 
0.43 
0.55 
0.50 
0.37 

นอ้ยท่ีสุด 
ปานกลาง 
มาก 

ปานกลาง 
มาก 

หมายเหตุ ค่าเฉล่ียของระดบัปัญหา ไดแ้ก่ 1.00 - 1.80 = นอ้ยท่ีสุด 1.81 - 2.60 = นอ้ย 2.61 – 3.40 = ปานกลาง 3.41 - 4.20 = มาก 
และ 4.21 - 5.00 = มากท่ีสุด 

5.2 ความต้องการของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนในการส่งเสริมและการพัฒนาการแปรรูป
ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ผลการวิจัยพบว่า ความต้องการของวิสาหกิจชุมชนในการส่งเสริมและการ
พฒันาการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์หไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั ในแต่ละประเด็น มีระดบั
ความตอ้งการ ดงัน้ี 

5.2.1 มาตรฐานการผลติขั้นต้น (Primary GMP) พบวา่ในภาพรวมสมาชิกมีความ
ตอ้งการดา้นมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) อยู่ในระดบัมาก (X  = 3.71) เม่ือพิจารณา
แต่ละหวัขอ้ยอ่ย พบความตอ้งการอยูใ่นระดบัมาก คือบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน (X  = 
4.25) การควบคุมกระบวนการผลิต (X  = 4.16) การสุขาภิบาล (X  = 3.88) และการบ ารุงรักษา



82 
 

 
 

และการท าความสะอาด (X  = 3.84) พบความตอ้งการอยู่ในระดบัปานกลาง คือ สถานท่ีตั้งและ
อาคารผลิต เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต (X  = 3.07) ตามล าดบั  

5.2.2 การแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน พบวา่ใน
ภาพรวมสมาชิกมีความตอ้งการดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวใ์ห้ไดต้ามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน อยูใ่นระดบัมาก (X  = 3.90) เม่ือพิจารณาแต่ละหวัขอ้ยอ่ย พบความตอ้งการอยูใ่นระดบัมาก 
คือ การบรรจุ (X  = 4.43)  คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ  ( X  = 4.11) พบความตอ้งการอยูใ่นระดบัปาน
กลาง คือ คือ เคร่ืองหมายและฉลาก (X  = 3.17) 

5.2.3 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร พบว่าในภาพรวมสมาชิกมี
ความตอ้งการด้านการการปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์อาหาร อยู่ในระดบัมากท่ีสุด (X  = 
4.93) เม่ือพิจารณาแต่ละหวัขอ้ยอ่ย พบปัญหาอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คือ คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะ
บรรจุ (X  = 4.93) 

5.2.4 ด้านอื่นๆ พบว่าในภาพรวมสมาชิกมีความตอ้งการพฒันาด้านอ่ืนๆ อยู่ใน
ระดับมาก ( X  = 3.92) เม่ือพิจารณาแต่ละหัวข้อย่อย พบความต้องการอยู่ในระดับมาก คือ 
การตลาด (X  = 4.44)  เงินทุน (X  = 4.25) วตัถุดิบ (X  = 4.16) การบริหารจดัการ การบนัทึกและ
เก็บขอ้มูล  (X  = 4.07) วสัดุ อุปกรณ์ (X  = 3.75) อยูใ่นระดบัปานกลาง คือ แรงงาน (X  = 3.47) 
ความรู้ (X  = 3.16) ตามล าดบั ส่วนความตอ้งการอ่ืน ๆ ไม่มี 
 

ตารางท่ี 4.10 ความตอ้งการของสมาชิกวสิาหกิจชุมชนเก่ียวกบัการส่งเสริมและการพฒันาการแปรรูป
ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์ใหไ้ดใ้หไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 

n = 107 
ประเด็นความตอ้งการ Mean SD. ความหมาย 

1. มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 3.71 0.39 มาก 
     - สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 3.07 0.25 ปานกลาง 
     - เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 3.07 0.25 ปานกลาง 
     - การควบคุมกระบวนการผลิต 4.16 0.37 มาก 
     - การสุขาภิบาล 3.88 0.65 ปานกลาง 
     - การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 3.84 0.37 ปานกลาง 
     - บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 4.25 0.43 มาก 

หมายเหตุ ค่าเฉล่ียของระดบัความตอ้งการ ไดแ้ก่ 1.00 - 1.80 = นอ้ยท่ีสุด 1.81 - 2.60 = นอ้ย  
2.61 – 3.40 = ปานกลาง 3.41 - 4.20 = มาก และ 4.21 - 5.00 = มากท่ีสุด  
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ตารางท่ี 4.10 (ต่อ) 
n = 107 

ประเด็นความตอ้งการ Mean SD. ความหมาย 
2. การผลิตหม ่า ไส้กรอกและเน้ือเคม็ ใหไ้ดต้ามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชน 
     - คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 

3.90 
4.11 

0.40 
0.32 

มาก 
มาก 

     - การบรรจุ 4.43 0.50 มากท่ีสุด 
     - เคร่ืองหมายและฉลาก 3.17 0.38 ปานกลาง 
3. การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์ 4.93 0.25 มากท่ีสุด 
 - คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ 4.93 0.25 มากท่ีสุด 
4. ความตอ้งการการพฒันา ดา้นอ่ืนๆ 3.92 0.39 มาก 
     - เงินทุน 
     - วตัถุดิบ 
     - ความรู้ 
    - แรงงาน 
    - วสัดุ อุปกรณ์ 
    - การบริหารจดัการ 
    - การตลาด 
    - การบนัทึกขอ้มูล 

4.25 
4.16 
3.16 
3.47 
3.75 
4.07 
4.44 
4.07 

0.43 
0.37 
0.37 
0.499 
0.434 
0.247 
0.496 
0.247 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
ปานกลาง 
มาก 
มาก 
มาก 

มากท่ีสุด 
มาก 

หมายเหตุ ค่าเฉล่ียของระดบัความตอ้งการ ไดแ้ก่ 1.00 - 1.80 = นอ้ยท่ีสุด 1.81 - 2.60 = นอ้ย  
2.61 – 3.40 = ปานกลาง 3.41 - 4.20 = มาก และ 4.21 - 5.00 = มากท่ีสุด 



บทที ่ 5 

สรุปการวจิัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 
 

การวิจยัเร่ือง การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชยัภูมิให้ได้
มาตรฐานอาหารปลอดภยั ผูว้ิจยัน าเสนอประเด็นส าคญั โดยจ าแนกเป็น 3 ส่วน ไดแ้ก่ สรุปการวจิยั 
อภิปรายผล และขอ้เสนอแนะ ซ่ึงมีรายละเอียด ดงัน้ี 
 

1. สรุปการวจิัย 
 

1.1 วตัถุประสงค์ 
 เพื่อศึกษา 1) สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชน

แปรรูปอาหารประเภทเน้ือสัตว ์2) กระบวนการแปรรูปอาหารประเภทเน้ือสัตวต์ามมาตรฐานการ
ผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) ของวิสาหกิจชุมชน 3) การแปรรูปอาหารประเภทเน้ือสัตวใ์ห้ไดต้าม
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของวิสาหกิจชุมชน 4) การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์อาหาร
ประเภทเน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชน และ 5) ปัญหาและความตอ้งการของวิสาหกิจชุมชนเก่ียวกบั
การส่งเสริมการแปรรูปอาหารประเภทเน้ือสัตวใ์หไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั 

1.2 วธีิด าเนินการวจัิย 
1.2.1 ประชากร ประชากรท่ีใช้ในการศึกษาวิจยัคร้ังน้ี คือ สมาชิกวิสาหกิจ

ชุมชนแปรรูปอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ผลิต หม ้าไส้กรอกอีสานและเน้ือเคม็ใน จงัหวดัชยัภูมิ จ  านวน 
8 กลุ่ม จ านวน 145 คน 

1.2.2 กลุ่มตัวอย่าง การค านวณขนาดของกลุ่มตวัอยา่งของการวจิยัในคร้ังน้ี ใช้
สูตรก าหนดขนาดกลุ่มตวัอย่างของ Taro Yamane โดยให้มีความคลาดเคล่ือน 0.05 ได้ตวัอย่าง
จ านวน 107 ราย จากนั้นใชว้ธีิการสุ่มตวัอยา่งแบบง่าย โดยใชก้ารจบัฉลาก 

1.2.3 เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยและลักษณะของเคร่ืองมือการวิจัย ผูว้ิจ ัย
รวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามแบบมีโครงสร้าง ประกอบดว้ย 5 ตอน ซ่ึงมีทั้งค  าถามปลายเปิด 

1.2.4 การเก็บรวบรวมข้อมูล ผูว้ิจยัด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยใช้
แบบสอบถามกบัเกษตรกรกลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน 107  ราย ระหวา่ง ตุลาคม 2564 ถึง  มีนาคม 2565 
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1.2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล ผูว้ิจยัด าเนินการน าแบบสอบถามกลุ่มตวัอย่างมา
ตรวจสอบความสมบูรณ์ จดัท ารหสัขอ้มูล แลว้วเิคราะห์ขอ้มูล โดยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
โดยใชส้ถิติ ค่าความถ่ี (frequency) ค่าร้อยละ (percentage) ค่าเฉล่ีย (mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(standard deviation) ค่าต ่าสุด (minimum) และค่าสูงสุด (maximum) ค่าความแปรปรวน (Variance) 
ส าหรับวเิคราะห์ขอ้มูลเบ้ืองตน้ 

1.3 ผลการวจัิย 

1.3.1 สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ ในจังหวดัชัยภูมิ 

1) ข้อมูลพืน้ฐานส่วนบุคคล พบว่า สมาชิกกลุ่มส่วนใหญ่ มีอายุเฉล่ีย 54.66  
ปี จบการศึกษาประถมศึกษา จ านวนสมาชิกในครอบครัวส่วนใหญ่ 3-4 คน 

2) ข้อมูลทางเศรษฐกิจ พบว่า สมาชิกกลุ่มส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพภาค
การเกษตรปลูกพืช ร้อยละ 59.81 ประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตร ส่วนใหญ่คา้ขาย  มีจ านวน
แรงงานในการประกอบอาชีพภาคการเกษตรในครัวเรือน  มีจ านวนแรงงาน 1-2 คน ร้อยละ 55.14 
จ านวนแรงงานจา้งเฉล่ียครอบครัวละ 2.51 คน พื้นท่ีท าการเกษตรทั้งหมดเฉล่ีย 8.41ไร่ การถือครอง
พื้นท่ีเป็นของตนเองร้อยละ78.50 หน้ีสิน ส่วนใหญ่มาจากกองทุนหมู่บา้น รองลงมา มีหน้ีสินจาก
ธนาคารเพื่อการเกษตร รายไดจ้ากการเป็นสมาชิกวสิาหกิจชุมชนในรอบปีท่ีผา่นมา เฉล่ีย 8,380.19 
บาท 

3) ข้อมูลทางสังคม พบว่า มีต าแหน่งทางสังคม ร้อยละ 97.28 คือ ต าแหน่ง
คณะกรรมการหมู่บา้น ระยะเวลาท่ีเขา้เป็นสมาชิกกลุ่ม เฉล่ีย 7.87 ปี ส่วนใหญ่ไดรั้บความรู้หรือ
ผ่านการอบรม เร่ืองมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) รองลงมาเร่ืองมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน  

4) แหล่งและความถ่ีการได้รับความรู้ในการผลิตอาหารแปรรูปของวิสาหกิจ
ชุมชน พบวา่ แบบบุคคล ความถ่ีในการไดรั้บความรู้  ไดรั้บประจ า คือ เจา้หนา้ท่ีส่งเสริมการเกษตร 
พบวา่ แบบกลุ่ม ความถ่ีในการไดรั้บความรู้เป็นนานๆคร้ัง คือการศึกษาดูงาน แบบมวลชน ความถ่ี
ในการไดรั้บความรู้เป็นนานๆคร้ัง ในประเด็นยอ่ย พบวา่เป็นประจ า คือ อินเทอร์เน็ต และไม่เคย คือ 
วทิยกุระจายเสียง / วทิยชุุมชน 
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1.3.2 มาตรฐานการผลติขั้นต้น (Primary GMP) พบวา่   
1) สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตาม

มาตรฐานทุกคร้ัง เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 12 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
11 ประเด็น คือ 1) สถานท่ีตั้ง ตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานเล้ียง ไม่มีการ
สะสมส่ิงปฏิกลู ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรกมีท่อหรือทางระบายน ้านอกอาคารเพื่อระบายน ้าทิ้ง ไม่มี
วตัถุอนัตราย   ไม่มีฝุ่ นควนัมากผิดปกติ ร้อยละ  ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้   2) อาคารผลิต
หรือบริเวณผลิต มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับ
การปฏิบติังาน  ท่อหรือทางระบายน ้ าทิ้ง  สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ และไม่มีส่ิงของท่ีไม่
ใชแ้ลว้  สามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ สัมผสัอาหาร  และพบวา่
การผลิตตามมาตรฐานบางคร้ัง มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน จากท่ีพกัอาศยัและ
ผลิตภณัฑอ่ื์นๆ และสามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ สัมผสัอาหาร  

2) เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิต
ตามมาตรฐานทุกคร้ัง   เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 3 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุก
คร้ัง ทั้งหมด คือ ท าด้วยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน สภาพสะอาด  
พื้นผวิหรือโต๊ะปฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหารท าดว้ยวสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดั
กร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอ่ืนตามความเหมาะสม  ง่ายแก่การท าความสะอาด 

3) การควบคุมกระบวนการผลิต ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตาม
มาตรฐานทุกคร้ัง   เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 12 ประเด็น พบวา่ ผลิตตามมาตรฐานทุก
คร้ัง คือ  

(1) วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆและภาชนะบรรจุ มีการลา้งท าความสะอาด
อย่างเหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็น  การเก็บรักษาอย่างเหมาะสม  มีการใช้วตัถุเจือปนอาหาร
ตามท่ีกฎหมายก าหนด  มีการคดัเลือก  

(2) กระบวนการผลิต พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ในระหว่าง
การผลิตอาหารมีการด าเนินการขนยา้ยวตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑใ์นลกัษณะท่ี
ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน   

(3) การควบคุมกระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง มีการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม   
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(4) น า้สัมผสักับอาหารในกระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุก
คร้ัง มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ   มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข    

(5) น ้าแข็งสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  พบว่าผลิตตาม
มาตรฐานทุกคร้ัง คือ มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข    

(6) ผลิตภัณฑ์ พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ มีการเก็บรักษาอย่าง
เหมาะสมและการขนส่งในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย   มีการคดัแยกหรือ
ท าลายผลิตภณัฑท่ี์ไม่เหมาะสม  

4) การสุขาภิบาล ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง  
เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 13 ประเด็น พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ การจดัการ
การระบายน ้ าทิ้งและส่ิงโสโครก ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มีห้องส้วมมีจ านวน
เพียงพอกับผูป้ฏิบติังาน อ่างล้างมือบริเวณผลิต อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้ และสะอาด มีจ านวน
เพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม   น ้ าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้ าสะอาด ห้อง
ส้วมและอ่างลา้งมือหน้าห้องส้วม ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานไดแ้ละสะอาด อ่างลา้งมือบริเวณผลิต อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได ้และ
สะอาด  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการ
ก าจดัขยะท่ีเหมาะสม  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับ
ผูป้ฏิบติังาน  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง  อ่างล้างมือ
บริเวณผลิต มีสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค  

5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการ
ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง  เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ ง 3 ประเด็น พบว่าผลิตตาม
มาตรฐานทุกคร้ังทั้งหมด คือ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอยา่ง
สม ่าเสมอและอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้ มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิตอย่าง
สม ่าเสมอ  มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรักษาสุขลกัษณะ 
และมีป้ายแสดงช่ือแยกใหเ้ป็นสัดส่วนและปลอดภยั  

6) บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิต
ตามมาตรฐานทุกคร้ัง  เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 8 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุก
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คร้ัง คือ ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามท่ีระบุ
ในกฎกระทรวง (โรคเร้ือน วณัโรคในระยะอนัตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเร้ือรัง โรคเทา้ชา้ง 
โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจ) ผูป้ฏิบติังานท่ีท าหน้าท่ีสัมผสักบัอาหาร มือและเล็บตอ้งสะอาด  สวม
หมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใดอยา่งหน่ึงตามความจ าเป็น  แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนั
เป้ือนสะอาด  ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั  พบวา่มีการผลิตตามมาตรฐานบางคร้ังคือ มีมาตรการจดัการ
รองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม  และพบวา่ไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือ มีการแสดงค าเตือน
ห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร  มีวิธีการหรือขอ้ปฏิบติั
ส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต  

1.3.3 การผลติ หม า้ ไส้กรอกอสีานตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน พบวา่ 
1) คุณลักษณะท่ีต้องการ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุก

คร้ัง ร้อยละ 62.6 เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 10 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
คือ วตัถุเจือปนอาหาร ห้ามใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด วตัถุเจือปนอาหาร หากมีการใชว้ตัถุกนัเสียและ
วตัถุกนัหืน ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด   ตอ้งมีเน้ือสัมผสั นุ่ม ร่วน มีการ
กระจายตวัของส่วนประกอบท่ีใช้อยา่งสม ่าเสมอ  ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของไส้กรอกอีสาน
และส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน กล่ินบูด ตอ้งไม่พบส่ิง
แปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์ 
ภาชนะบรรจุเดียวกนัมีรูปทรงเดียวกนั ขนาดใกลเ้คียงกนั สีสม ่าเสมอ ผิวเรียบ ไม่แตกหรือฉีกขาด   
พบว่าไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือมีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ทางจุลินทรีย ์คือ จุลินทรียท์ั้งหมด, แซล
โมเนลลา สแต็ฟฟิโลค็อกคสั ออเรียส บาซิลลสั ซีเรียส คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ เอสเชอริเชีย 
โคไล ยีสต์และรา และพบไม่เกินปริมาณท่ีก าหนด มีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ โปรตีน ตอ้งไม่น้อย
กวา่ร้อยละ 12 โดยน ้าหนกั มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑ ์ไขมนั ตอ้งไม่เกินกวา่ร้อยละ 30 โดยน ้าหนกั  

2) การบรรจุ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานทุก
คร้ัง   เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 2 ประเด็น พบว่าผลิตตามไม่เป็นไปตามมาตรฐานทุก
คร้ัง ทั้งหมด คือ ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้น ้ าหนกัสุทธิไม่น้อยกว่าท่ี
ระบุในฉลาก  

3) เคร่ืองหมายและฉลาก ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มไม่ผลิตตามมาตรฐาน   เม่ือ
พิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 8 ประเด็น พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ช่ือชนิดและ
ปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี)   ผลิตภณัฑ์ตามดว้ยช่ือเรียก   ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถาน
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ท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน   พบวา่ไม่ปฏิบติัตามมาตรฐาน คือ ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
เป็นร้อยละของน ้าหนกัโดยประมาณ เรียงจากมากไปนอ้ย   วธีิท าเพื่อรับประทาน  วนั เดือน ปี ท่ีท า 
และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี) เลขสารบบอาหาร   
น ้าหนกัสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม  

1.3.4 การผลติ เนือ้เค็มตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน พบวา่ 
1) คุณลักษณะท่ีต้องการ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุก

คร้ัง   เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 7 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ วตัถุเจือ
ปนอาหาร ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด วตัถุเจือปนอาหาร ห้ามใช้วตัถุกนัเสีย และวตัถุกนัหืนทุก
ชนิด  ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วน
หรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์  เน้ือสัมผสัตอ้งนุ่มไม่เหนียว หรือแขง็กระดา้ง   ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติ
ของเน้ือเค็ม(เน้ือววั/เน้ือหมู แดดเดียว) ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของเน้ือเค็ม ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่
พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม  พบวา่ไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือมีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์
ทางจุลินทรีย ์คือ จุลินทรียท์ั้งหมดแซลโมเนลลา, สแต็ฟฟิโลค็อกคสั ออเรียส, บาซิลลสั ซีเรียส, 
คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์, เอสเชอริเชีย โคไล, ยสีตแ์ละรา และพบไม่เกินปริมาณท่ีก าหนด 

2) การบรรจุ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานทุก
คร้ัง   เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 2 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ภาชนะ
บรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้ และไม่เป็นไปตามมาตรฐาน คือน ้าหนกัสุทธิไม่น้อย
กวา่ท่ีระบุในฉลาก   

3) เคร่ืองหมายและฉลาก ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มไม่ผลิตตามมาตรฐาน เม่ือ
พิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 6 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ช่ือผลิตภณัฑ์ตาม
ดว้ยช่ือ   พบวา่ไม่ปฏิบติัตามมาตรฐาน คือ วิธีท าเพื่อรับประทานและเก็บรักษา ร ส่วนประกอบท่ี
ส าคญั เป็นร้อยละของน ้ าหนักโดยประมาณ เรียงจากมากไปน้อย  น ้ าหนักสุทธิเป็นกรัมหรือ
กิโลกรัม   วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั 
เดือน ปี) วิธีท าเพื่อรับประทาน เลขสารบบอาหาร  ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือ
เคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน  

1.3.5 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร  พบว่า คุณภาพหรือมาตรฐาน
ของภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก  ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง   เม่ือ
พิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 8 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ สะอาด ไม่มีสาร
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อ่ืนออกมาปนเป้ือนกบัอาหารในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค 
ไม่มีสีออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีมีสีบรรจุอาหาร 
ยกเวน้พลาสติกชนิดลามิเนต เฉพาะชั้นท่ีไม่สัมผสัโดยตรงกบัอาหาร  หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท า
ข้ึนจากพลาสติกท่ีใชแ้ลว้บรรจุอาหาร หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีเคยใชบ้รรจุหรือ
หุ้มห่อปุ๋ย วตัถุมีพิษ หรือวตัถุท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ เป็นภาชนะบรรจุอาหาร ห้ามมิให้ใช้
ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีท าข้ึนเพื่อใชบ้รรจุส่ิงของอยา่งอ่ืนท่ีไม่ใช่อาหาร  พบวา่ไม่ผลิตตาม
มาตรฐาน คือ มีผลการวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก ตามบญัชี
หมายเลข 1 และ 2 ทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 295) พ.ศ. 2548 เร่ือง ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก    

1.3.6 ปัญหาของวิสาหกิจชุมชนในการส่งเสริมและการพัฒนาการแปรรูป
ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

1) มาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) พบปัญหาอยู่ในระดบัมาก คือ 
บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน อยู่ในระดบัปานกลาง คือ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต การ
สุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  อยูใ่นระดบันอ้ย คือ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้
ในการผลิต  การควบคุมกระบวนการผลิต ตามล าดบั 

2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน พบ
ปัญหาอยูใ่นระดบัมาก คือ การบรรจุ อยูใ่นระดบัปานกลาง คือ เคร่ืองหมายและฉลาก คุณลกัษณะท่ี
ตอ้งการ ตามล าดบั 

3) การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ พบว่า ในภาพรวมสมาชิกมีปัญหา
ดา้นการปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์ อยู่ในระดบัมากท่ีสุด คือ คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะ
บรรจุ  

4) ปัญหาด้านอ่ืนๆ พบปัญหาระดบัมาก คือ การบนัทึกและเก็บขอ้มูล  การ
บริหารจดัการ  ปัญหาระดบัปานกลาง คือ การตลาด  วตัถุดิบ เงินทุนวสัดุ อุปกรณ์ ปัญหาระดบันอ้ย 
คือ ความรู้ ปัญหาระดบันอ้ยท่ีสุด คือ แรงงาน ตามล าดบั ตามล าดบั 

1.3.7 ความต้องการของวิสาหกิจชุมชนในการส่งเสริมและการพัฒนาการแปรรูป
ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

1) มาตรฐานการผลิตขัน้ต้น (Primary GMP) สมาชิกมีความตอ้งการในระดบั
มาก คือบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน  การควบคุมกระบวนการผลิต  การสุขาภิบาล  และ
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การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  ความตอ้งการอยู่ในระดบัปานกลาง คือ สถานท่ีตั้งและ
อาคารผลิต เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต  ตามล าดบั 

2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
สมาชิกมีความตอ้งการอยูใ่นระดบัมาก คือ การบรรจุ  คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ   พบความตอ้งการอยู่
ในระดบัปานกลาง คือ คือ เคร่ืองหมายและฉลาก ตามล าดบั 

3) การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ พบว่า สมาชิกมีความตอ้งการดา้น
การการปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ ์อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด  

4) ความต้องการด้านอ่ืนๆ พบว่าในภาพรวมสมาชิกมีความตอ้งการพฒันา
ดา้นอ่ืนๆ อยูใ่นระดบัมาก  เม่ือพิจารณาแต่ละหวัขอ้ยอ่ย พบความตอ้งการอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คือ 
การตลาด   เงินทุน  วตัถุดิบ ความตอ้งการอยูใ่นระดบัมาก   การบริหารจดัการ การบนัทึกและเก็บ
ขอ้มูล  วสัดุ อุปกรณ์  แรงงาน อยูใ่นระดบัปานกลาง คือ  ความรู้  ตามล าดบั  
 

2. อภิปรายผล 
 

ผลการศึกษาเร่ือง การแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชยัภูมิ
ใหไ้ดม้าตรฐานอาหารปลอดภยั มีประเด็นท่ีน ามาอภิปราย ดงัน้ี 

2.1 สภาพพืน้ฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกของวิสาหกิจชุมชนในจังหวัด
ชัยภูม ิ

2.1.1 ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล ผลการศึกษา สมาชิกกลุ่มส่วนใหญ่ มีอายุเฉล่ีย 
54.66  ปี จบการศึกษาประถมศึกษา จ านวนสมาชิกในครอบครัวส่วนใหญ่ 3-4 คน สอดคลอ้งกบั
งานวิจยัของสมบูรณ์ สุ่นสวสัด์ิ ( 2561,น.50-51) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมการผลิตและแปรรูป
กลว้ยน ้ าวา้ของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บา้นเยาวชนแปรรูปผลผลิตเกษตรบา้นห้วยสาลิกา 
อ าเภอหนองหญา้ปลอ้ง จงัหวดัเพชรบุรี พบวา่ สมาชิกวสิาหกิจชุมชนมีอาย ุ51-64 ปี และการศึกษา
จบระดบัประถมศึกษา  สอดคลอ้งกบัผลการวิจยัของ ลกัขณา มีจินดา (2560, น. 41) ศึกษาเก่ียวกบั
แนวทางการพฒันาวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีพฒันาบา้นห้วยไมซ้อด  ต าบลปากคาด อ าเภอปากคาด 
จงัหวดับึงกาฬ พบวา่สมาชิกวสิาหกิจชุมชนส่วนใหญ่ อายอุยูใ่นช่วง 51-60 ปี จะเห็นไดว้า่เกษตรกร 
แม่บา้นเกษตรกรท่ีรวมกลุ่มกนัจดทะเบียนวสิาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารส่วนใหญ่ อายเุฉล่ียเกิน 50 
ปี ซ่ึงไดท้  างานหลกัคือการท านาลดลง หรือเสร็จจากฤดูการท านา ท าให้มีเวลาเพิ่มข้ึนพร้อมท่ีจะ
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รวมกลุ่มประกอบอาชีพเสริม เกษตรกรส่วนใหญ่จบการศึกษาระดับประถมศึกษา เพราะการ
คมนาคมในยุคก่อนมีความล าบากในการเดินทาง จ านวนสมาชิกในครอบครัวส่วนใหญ่ 4 คน ตาม
หลกัการส่งเสริมการคุมก าเนิด ส่งเสริมใหมี้ลูกแค่ 2 คน 

2.1.2 ข้อมูลทางเศรษฐกจิ สมาชิกกลุ่มส่วนใหญ่ ประกอบอาชีพภาคการเกษตร คือ
การปลูกพืช ประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตร คือ คา้ขาย  มีจ านวนแรงงานในการประกอบ
อาชีพภาคการเกษตรในครัวเรือน  มีจ านวน 1-2 คน จ านวนแรงงานจา้งเฉล่ียครอบครัวละ 2.51 คน 
พื้นท่ีท าการเกษตรทั้งหมดเฉล่ีย 8.41 ไร่ การถือครองพื้นท่ีเป็นของตนเอง ร้อยละ 78.50  หน้ีสิน 
ส่วนใหญ่มาจากกองทุนหมู่บา้น รองลงมามีหน้ีสินจากธนาคารเพื่อการเกษตร รายไดจ้ากการเป็น
สมาชิกวิสาหกิจชุมชนในรอบปีท่ีผา่นมา เฉล่ีย 8,380.19 บาท สอดคลอ้งกบัผลการวิจยัของ ธนุตร์ 
กิตติพลภกัดี (2661,น.40,49) ศึกษาเก่ียวกบัการประเมินคุณภาพผลิตภณัฑก์ลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปร
รูปเคร่ืองแกงในจงัหวดัสงขลา  สมาชิก ประกอบอาชีพหลกัเป็นเกษตรกร รองลงมา คา้ขาย มีรายได้
จากการเป็นสมาชิกน้อยกว่า 10,000 บาท  และลกัขณา มีจินดา. (2560,น.42) ศึกษาเก่ียวกบัแนว
ทางการพฒันาวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีพฒันาบา้นห้วยไมซ้อด  ต าบลปากคาด อ าเภอปากคาด 
จงัหวดับึงกาฬ มีอาชีพเกษตรกร รองลงมา คืออาชีพคา้ขาย 

2.1.3 ข้อมูลทางสังคม  พบว่า  มีต าแหน่งทางสังคม ส่วนใหญ่ด าต าแหน่ง
คณะกรรมการหมู่บา้น ระยะเวลาท่ีเขา้เป็นสมาชิกกลุ่ม เฉล่ีย 7.87 ปี ได้รับความรู้หรือผ่านการ
อบรม เร่ืองมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) รองลงมาเร่ืองมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
สอดคลอ้งกบัผลการวิจยัของ ธนุตร์ กิตติพลภกัดี (2661, น.43) ศึกษาเก่ียวกบัการประเมินคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปเคร่ืองแกงในจงัหวดัสงขลา พบวา่ ระยะเวลาเป็นสมาชิกคือ 
6-10 ปี ลกัขณา มีจินดา (2560,น.42) ศึกษาเก่ียวกบัแนวทางการพฒันาวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรี
พฒันาบา้นหว้ยไมซ้อด  ต าบลปากคาด อ าเภอปากคาด จงัหวดับึงกาฬ  ระยะเวลาเป็นสมาชิก 7-9 ปี
จะเห็นได้ว่า สมาชิกวิสาหกิจชุมชนส่วนใหญ่ มีต าแหน่งในสังคม เกิดการรวมตวักนั เพื่อสนอง
นโยบายของภาครัฐ และเสริมสร้างรายได้ให้กับครอบครัวและมีการรวมตัวกันมากข้ึน จาก 
โครงการ 1 ต าบล 1 ผลิตภณัฑ์  โครงการ 9101 ตามรอยเทา้พ่อ ภายใตร่้มพระบารมี โครงการไทย
นิยมย ัง่ยืน และโครงการส่งเสริมการท่องเท่ียว และไดด้ าเนินกิจกรรมมาจนถึงปัจจุบนั เน่ืองจาก
จงัหวดัชยัภูมิ ไดมี้การส่งเสริมให้ ไส้กรอกอีสาน หรือหม ่า เป็นสินคา้ OTOP ของจงัหวดั จึงท าให้
สมาชิกวิสาหกิจชุมชนส่วนใหญ่ไดรั้บความรู้เร่ืองวิธีการผลิตหม ่า ตาม มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ 
(Primary GMP) และตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน เพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
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2.1.4 การได้รับความรู้ในการผลิตอาหารแปรรูปของวิสาหกิจชุมชน  พบวา่ แบบ
บุคคล ได้รับประจ า คือ เจา้หน้าท่ีส่งเสริมการเกษตร แบบกลุ่ม ความถ่ีในการได้รับความรู้เป็น
นานๆคร้ัง คือการสัมมนา และการฝึกอบรม แบบมวลชน การไดรั้บความรู้เป็นนานๆคร้ัง  ไดรั้บ
ความรู้เป็นประจ า คือ อินเทอร์เน็ต ไม่เคยไดรั้บความรู้ คือ วทิยกุระจายเสียง / วทิยชุุมชน สอดคลอ้ง
กับงานวิจยัของ สุพรรณี กันขดั(2660,น.64)  ศึกษาเก่ียวกับการมีส่วนร่วมของสมาชิกในการ
ด าเนินงานวิสาหกิจชุมชนในอ าเภอท่าปลา จงัหวดัอุตรดิตถ์ พบว่า แหล่งความรู้จากส่ือบุคคล คือ
เจา้หน้าท่ีส่งเสริมการเกษตร จะเห็นได้ว่าการไดรั้บขอ้มูลข่าวสารหรือความรู้ต่างๆ ของเกษตรกร
จากส่ือบุคคล จะเกิดจากการจดัฝึกอบรมถ่ายทอดความรู้ จากเจา้หนา้ท่ีส่งเสริมการเกษตรในพื้นท่ี 
เน่ืองจากกรมส่งเสริมการเกษตร มีระบบการส่งเสริมการเกษตร โดยยึดแนวทางของ T&V System  
ซ่ึงประกอบดว้ย 5 องคป์ระกอบ คือ 1.การถ่ายทอดความรู้ 2. การเยีย่มเยยีน 3. การสนบัสนุน 4. การ
นิเทศงาน 5.การจดัการขอ้มูล ส่วนการไดรั้บความรู้วิชาการในรูปแบบกลุ่ม ส่วนใหญ่จะเป็นการ
สัมมนาเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ หรือฝึกอบรมการเสริมทกัษะ จะมีการก าหนดระยะเวลา และจ านวน
คร้ังในการด าเนินงาน ตามแผนโครงการท่ีได้ก าหนดไว ้ ส่วนแบบมวลชน พบว่าในช่องทาง
อินเตอร์เน็ต ในปัจจุบนัเกษตรกรมีสามารถในการมือถือสมาร์ทโฟน ท่ีมีการเช่ือมอินเตอร์เน็ต เพื่อ
เขา้ถึงขอ้มูลข่าวสารจากภาครัฐหรือหาความรู้ต่างๆ ผ่านมือถือสมาร์ทโฟน และทั้งน้ีภาครัฐได้
สนบัสนุนติดตั้งอินเตอร์เน็ตประชารัฐตามชุมชนต่างๆ 

2.2 มาตรฐานการผลติขั้นต้น (Primary GMP) 

2.2.1 สถานที่ตั้ งและอาคารผลิต สมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
สถานท่ีตั้ง ตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานเล้ียงสัตว ์ ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกลู 
ไม่มีน ้ าขงัแฉะและสกปรกมีท่อหรือทางระบายน ้ านอกอาคารเพื่อระบายน ้ าทิ้ง  ไม่มีวตัถุอนัตราย 
ไม่มีฝุ่ นควนัมากผิดปกติ ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใช้แลว้  อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต  มีการ
ระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการปฏิบติังาน ท่อหรือทางระบายน ้ าทิ้ง มีแสงสว่างเพียงพอ
ส าหรับการปฏิบติังาน สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ และไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้  ส่วนการ
แยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากท่ีพกัอาศยั  ตอ้งมีการแยกการผลิตร่วมผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ 
และสามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ สัมผสัอาหาร สอดคลอ้งกบั
งานวจิยัของ  

2.2.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  สมาชิกกลุ่มปฏิบติัตามมาตรฐานทุก
คร้ัง คือ ติดตั้งอยู่ในต าแหน่งท่ีท าความสะอาดง่าย ง่ายแก่การท าความสะอาด พื้นผิวหรือโต๊ะ
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ปฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหารท าดว้ยวสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน และสูง
จากพื้นหรือมีมาตรการอ่ืนตามความเหมาะสม ท าดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อ
การกดักร่อน สภาพสะอาด  

2.2.3 การควบคุมกระบวนการผลิต  สมาชิกกลุ่มสามารถปฏิบติัตามมาตรฐานทุก
คร้ัง ไดแ้ก่  

1) วตัถุดิบ ส่วนผสมต่างๆและภาชนะบรรจุ มีการลา้งท าความสะอาดอยา่ง
เหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็น การเก็บรักษาอย่างเหมาะสม  มีการใช้วตัถุเจือปนอาหารตามท่ี
กฎหมายก าหนด  มีการคดัเลือก      

2) กระบวนการผลิต พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ในระหว่างการ
ผลิตอาหารมีการด าเนินการขนยา้ยวตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑ์ในลกัษณะท่ีไม่
ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน   

3) การควบคุมกระบวนการผลิต  พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง มีการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม   

4) น ้าสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง 
มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ   มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป
ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข    

5) น ้าแขง็สัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุก
คร้ัง คือ มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูกสุขลกัษณะ มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข        

6) ผลิตภณัฑ์ พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ มีการเก็บรักษาอย่าง
เหมาะสมและการขนส่งในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย มีการคดัแยกหรือ
ท าลายผลิตภณัฑท่ี์ไม่เหมาะสม  

2.2.4 การสุขาภิบาล  สมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ การจดัการ
การระบายน ้ าทิ้งและส่ิงโสโครก ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม  มีห้องส้วมมีจ านวน
เพียงพอกับผูป้ฏิบติังาน อ่างล้างมือบริเวณผลิต อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้ และสะอาด มีจ านวน
เพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม   น ้ าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้ าสะอาด ห้อง
ส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานไดแ้ละสะอาด อ่างล้างมือบริเวณผลิต อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได ้และ
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สะอาด  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการ
ก าจดัขยะท่ีเหมาะสม  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม  อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับ
ผูป้ฏิบติังาน  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง  อ่างล้างมือ
บริเวณผลิต มีสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค  

2.2.5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  สมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐาน
ทุกคร้ัง  คือ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอและอยู่
ในสภาพท่ีใชง้านได ้ มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิตอย่างสม ่าเสมอ  มีการ
เก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรักษาสุขลกัษณะ และมีป้ายแสดง
ช่ือแยกใหเ้ป็นสัดส่วนและปลอดภยั สอดคลอ้ง  

2.2.6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  สมาชิกกลุ่มมีการผลิตตามมาตรฐาน
ทุกคร้ัง คือ ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามท่ี
ระบุในกฎกระทรวง (โรคเร้ือน วณัโรคในระยะอนัตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเร้ือรัง โรค
เทา้ชา้ง โรคผิวหนงัท่ีน่ารังเกียจ)   ผูป้ฏิบติังานท่ีท าหนา้ท่ีสัมผสักบัอาหาร มือและเล็บตอ้งสะอาด  
สวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใดอยา่งหน่ึงตามความจ าเป็น  แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้
กนัเป้ือนสะอาด  ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั  พบว่ามีการผลิตตามมาตรฐานบางคร้ังคือ มีมาตรการ
จดัการรองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม  และพบวา่ไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือ มีการแสดง
ค าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร  มีวิธีการหรือขอ้
ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต สอดคลอ้ง กบั
ยุพิน สมค าพี่ (2560,น.83-84) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและพฒันาการผลิตอาหารตามหลกัการ
ปฏิบติัท่ีดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 2 พบวา่ สถานท่ีตั้ง
และอาคารผลิต การใชพ้ื้นท่ีอาคารเดิม หรือจะปรับปรุงอาคารท่ีเป็นส่วนหน่ึงของท่ีอยูอ่าศยั ตอ้งได้
ปรึกษาขอค าปรึกษาจากหน่วยงานภาคีท่ีเก่ียวขอ้งโดยเฉพาะส านกังานสาธารณสุข กนกอร ตรีไวย 
(2562,น. 65) ศึกษาเก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในอ าเภอถ ้ าพรรณรา 
จงัหวดันครศรีธรรมราช ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั พบว่า ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิต
อาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามท่ีระบุในกฎกระทรวง มีการสวมหมวกตา
ข่ายหรือผา้คลุมผม มือและเล็บสะอาด แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด ลา้งมือให้
สะอาดทุกคร้ัง ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั ยพุิน สมค าพี่ (2560,น.93) ) ศึกษาเก่ียวกบัการส่งเสริมและ
พัฒนาการผลิตอาหารตามหลักการปฏิบัติ ท่ี ดีของวิสาหกิจชุมชน ในกลุ่มจังหวัดภาค
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ตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 2 พบว่าวิสาหกิจชุมชน ทุกกลุ่มให้ความส าคญัและค านึงถึงการ
ป้องกนัอนัตรายท่ีจะปนเป้ือนในอาหาร และยงัค านึงถึงอนัตรายท่ีจะเกิดกบผูป้ฏิบติังาน และบุคคล
อ่ืน ๆท่ีเก่ียวขอ้ง โดยใชท้ั้งทกัษะความช านาญ ความรู้ และประสบการณ์ในการผลิตอาหารแปรรูป
แต่ละประเภทดว้ยความเขา้ใจและปฏิบติัอยางเคร่งครัดและถูกตอ้งตามหลกัสุขลกัษณะท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร จะเห็นไดว้า่ ทางกลุ่ม ตอ้งจดัท าป้ายค าเตือน ห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่า
รังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร และค าแนะน า วธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิต
ท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต  

2.3 การแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

2.3.1 การผลติ หม า้ ไส้กรอกอสีาน  ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน  
1) คุณลักษณะท่ีต้องการ สมาชิกในกลุ่มจะตอ้งผลิตตามมาตรฐาน คือมีการ

วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ทางจุลินทรีย ์คือ จุลินทรียท์ั้งหมด, แซลโมเนลลา, สแต็ฟฟิโลค็อกคสั ออเรียส, 
บาซิลลสั ซีเรียส, คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์, เอสเชอริเชีย โคไล, ยีสต์และรา และพบไม่เกิน
ปริมาณท่ีก าหนด   มีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ โปรตีน ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 12 โดยน ้ าหนกั มีการ
วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ ไขมนั ต้องไม่เกินกว่าร้อยละ 30 โดยน ้ าหนัก ซ่ึงสามรถประสานงานกับ
ส านกังานเกษตรอ าเภอ หรือสาธารณสุขอ าเภอ เพื่อเป็นแนวทางการปฏิบติัท่ีถูกตอ้งและขอรับการ
สนบัสนุนจากหน่วยงานดงักล่าว 

2) การบรรจุ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานทุก
คร้ัง   มี 2 ประเด็น คือ ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้น ้ าหนกัสุทธิไม่นอ้ย
กวา่ท่ีระบุในฉลาก ภาชนะบรรจุท ามาจากล าไส้ของสัตวท่ี์น ามาท าแปรรูปผลิตภณัฑ์ ทางกลุ่มไดมี้
การท าความสะอาดเป็นอยา่งดีก่อนน ามาบรรจุ แต่ความสามารถในการป้องกนัการปนเป้ือนมีนอ้ย 
และทางกลุ่มยงัขาดการท าฉลากแสดงน ้ าหนกัสุทธิ เน่ืองจากลกัษณะของผลิตภณัฑ์ ไม่อ านวยต่อ
การติดฉลาก ดังนั้นจึงต้องมีการน าบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมมาใช้ส าหรับบรรจุผลิตภณัฑ์ จึงจะ
สามารถป้องกนัการปนเป้ือน และระบุรายละเอียดของผลิตภณัฑไ์ด ้

3) เคร่ืองหมายและฉลาก ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มไม่ผลิตตามมาตรฐาน   เม่ือ
พิจารณาในแต่ละประเด็นย่อยทั้ง 8 ประเด็น พบว่าผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ช่ือชนิดและ
ปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี)   ผลิตภณัฑ์ตามดว้ยช่ือเรียก   ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถาน
ท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน   พบวา่ไม่ปฏิบติัตามมาตรฐาน คือ ส่วนประกอบท่ีส าคญั 
เป็นร้อยละของน ้าหนกัโดยประมาณ เรียงจากมากไปนอ้ย   วธีิท าเพื่อรับประทาน  วนั เดือน ปี ท่ีท า 
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และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี) เลขสารบบอาหาร   
น ้ าหนักสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม ดงันั้นทางกลุ่มตอ้งส่งตวัอย่างตรวจวิเคราะห์หาอายุการเก็บ
ผลิตภณัฑ์ และขอรับรองมาตรฐานการผลิตเบ้ืองตน้ เพื่อขอหมายเลขทะเบียน อย. เพื่อให้ผา่นการ
ตรวจ มีผลการรับรองระบุในฉลาก สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ไตรเทพ รัตนาจารย ์(2560,น.61-63) 
ศึกษาเก่ียวกบัการจดัการความรู้ผลิตภณัฑ์ชุมชนกรณีศึกษาเร่ืองปลาร้า ชุมชนศาลาแดงเหนืออ าเภอ
สามโคก จงัหวดัปทุมธานี  พบวา่ ปลาร้ามีกล่ินหอม สะอาด มีสีสันน่ารับประทาน ขาดมีการท าป้าย
หรือฉลากท่ีระบุช่ือผลิตภณัฑ์ ช่ือผูผ้ลิต วนัผลิต วนัหมด อายุ และส่วนประกอบ รวมทั้งไม่ไดร้ะบุ
ค าแนะน าในการรับประทาน 

2.3.2 การผลติ เนือ้เค็มตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน  
1) คุณลักษณะท่ีต้องการ สมาชิกในกลุ่มจะตอ้งผลิตตามมาตรฐาน คือมีการ

วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ทางจุลินทรีย ์คือ จุลินทรียท์ั้งหมด, แซลโมเนลลา, สแต็ฟฟิโลค็อกคสั ออเรียส, 
บาซิลลสั ซีเรียส, คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์, เอสเชอริเชีย โคไล, ยีสต์และรา และพบไม่เกิน
ปริมาณท่ีก าหนด   มีการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ โปรตีน ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 12 โดยน ้ าหนกั มีการ
วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ ไขมนั ต้องไม่เกินกว่าร้อยละ 30 โดยน ้ าหนัก ซ่ึงสามรถประสานงานกับ 
ส านกังานเกษตรอ าเภอ หรือสาธารณสุขอ าเภอ เพื่อเป็นแนวทางการปฏิบติัท่ีถูกตอ้งและขอรับการ
สนบัสนุนจากหน่วยงานดงักล่าว 

2) การบรรจุ ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มมีการผลิตไม่เป็นไปตามมาตรฐานทุก
คร้ัง   เม่ือพิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 2 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ภาชนะ
บรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้ แต่ในประเด็นการระบุน ้าหนกัสุทธิไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุ
ในฉลาก  ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน เน่ืองจากทางกลุ่มโดยส่วนมากมีการจดัท ารายละเอียดฉลาก 
เฉพาะ ช่ือผลิตภณัฑ ์ผูผ้ลิต รายละเอียดการติดต่อ เท่านั้น 

3) เคร่ืองหมายและฉลาก ในภาพรวมสมาชิกกลุ่มไม่ผลิตตามมาตรฐานเม่ือ 
พิจารณาในแต่ละประเด็นยอ่ยทั้ง 6 ประเด็น พบวา่ผลิตตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ ช่ือผลิตภณัฑ์ตาม
ดว้ยช่ือ พบว่าไม่ปฏิบติัตามมาตรฐาน คือ วิธีท าเพื่อรับประทานและเก็บรักษา ร ส่วนประกอบท่ี
ส าคญั เป็นร้อยละของน ้ าหนักโดยประมาณ เรียงจากมากไปน้อย  น ้ าหนักสุทธิเป็นกรัมหรือ
กิโลกรัม วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน 
ปี) วิธีท าเพื่อรับประทาน เลขสารอาหาร  ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือเคร่ืองหมาย
การคา้ท่ีจดทะเบียน ดงันั้นทางกลุ่มตอ้งส่งตวัอยา่งตรวจวิเคราะห์หาอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ และขอ
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รับรองมาตรฐานการผลิตเบ้ืองตน้ เพื่อขอหมายเลขทะเบียน อย. เพื่อให้ผ่านการตรวจ มีผลการ
รับรองระบุในฉลาก สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ 

2.4 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร 
คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก  สมาชิกกลุ่มมีการผลิต

ตามมาตรฐานทุกคร้ัง คือ สะอาด ไม่มีสารอ่ืนออกมาปนเป้ือนกับอาหารในปริมาณท่ีอาจเป็น
อนัตรายต่อสุขภาพ ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค ไม่มีสีออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร ห้ามมิให้ใช้
ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีมีสีบรรจุอาหาร ยกเวน้พลาสติกชนิดลามิเนต เฉพาะชั้นท่ีไม่สัมผสั
โดยตรงกบัอาหาร  หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าข้ึนจากพลาสติกท่ีใชแ้ลว้บรรจุอาหาร หา้มมิใหใ้ช้
ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีเคยใชบ้รรจุหรือหุ้มห่อปุ๋ย วตัถุมีพิษ หรือวตัถุท่ีอาจเป็นอนัตราย
ต่อสุขภาพ เป็นภาชนะบรรจุอาหาร หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีท าข้ึนเพื่อใช้บรรจุ
ส่ิงของอย่างอ่ืนท่ีไม่ใช่อาหาร  พบว่าไม่ผลิตตามมาตรฐาน คือ มีผลการวิเคราะห์คุณภาพหรือ
มาตรฐาน ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก ตามบญัชีหมายเลข 1 และ 2 ท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 295) พ.ศ. 2548 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีท าจาก
พลาสติก จะเห็นไดว้า่ ทางกลุ่มมีการปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์ ตามมาตรฐานทุกคร้ัง ยกเวน้ 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก ไม่ไดป้ฏิบติัตาม เพราะทาง
กลุ่มไม่ไดมี้การส่งภาชนะบรรจุตรวจวิเคราะห์ เน่ืองจากมีค่าใช้จ่ายในการด าเนินการ สอดคลอ้ง 
กบัอะนนัชยัธวชั (2559 น.274) การพฒันาตน้แบบบรรจุภณัฑ ์กระบวนการด าเนินงาน โดยเร่ิมจาก
การให้นกัศึกษามหาวิทยาลยัฟาร์อีสเทอร์นเขา้มาศึกษาบริบทของกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบา้นตน้ง้ิว
สอบถามความตอ้งการของสมาชิกกลุ่มเพื่อน าขอ้มูลไปพิจารณาในการออกแบบร่างตน้แบบบรรจุ
ภณัฑ์ขา้วเกรียบฟักทอง ซ่ึงสามารถออกแบบได้ทั้งหมด 11 รูปแบบ และได้น าแบบร่างตน้แบบ
บรรจุภณัฑ์ขา้วเกรียบฟักทองมาให้กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบา้นตน้ง้ิวลงคะแนนเลือกแบบท่ีมีความ
เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบฟักทองมากท่ีสุด จนไดต้น้แบบมา 1 แบบ หลงัจากนั้นไดน้ าแบบ
ดงักล่าวมาพฒันาปรับปรุงต่อ และจากมติท่ีประชุมสมาชิกกลุ่มก็ไม่มีการเพิ่มเติมในรายละเอียด
ของแบบเน่ืองจากเป็นแบบท่ีดี เพราะไดรั้บการพฒันามาจากการสอบถามกลุ่มแม่บา้นเกษตรกร
บา้นตน้ง้ิวก่อนการออกแบบ พร้อมกนัน้ีไดน้ าตน้แบบดงักล่าวเขา้ทดสอบทางการตลาด 
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2.5 ปัญหาของวิสาหกิจชุมชนในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ให้ได้ตามมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย 

2.5.1 มาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) พบปัญหาอยู่ในระดบัมาก คือ
บุคลากรและสุขลักษณะผูป้ฏิบติังาน  การควบคุมกระบวนการผลิต  การสุขาภิบาล  และการ
บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  จะเห็นได้ว่าปัญหาท่ีพบ  ทางกลุ่มนั้นสามารถ ปรับเปล่ียน
พฤติกรรมแกไ้ขไดด้ว้ยตนเอง จึงไม่ถือวา่เป็นปัญหาของกลุ่ม  

2.5.2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน พบปัญหาใน
ระดบัมาก คือ การบรรจุ  คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ   แต่ก็ยงัไม่เป็นปัญหาของกลุ่มมากนกั เน่ืองจาก
กลุ่มยงัสามารถท่ีจะปรับปรุงแก้ไขผลิตภณัฑ์ ให้ได้ตามมาตรฐาน และสามารถท่ีจะขอรับรอง 
มาตรฐาน ซ่ึงจะใหไ้ดม้า คือ เคร่ืองหมายและฉลาก ในการรับรองคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 

2.5.3 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์อาหาร ปัญหาอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คือ 
คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ เน่ืองจาก กลุ่มมองเห็นวา่ถา้มีการปรับปรุงพฒันาบรรจุภณัฑ์ 
ใหไ้ดม้าตรฐาน สามารถสร้างความเช่ือมัน่ใหก้บัผูบ้ริโภคและ เพิ่มโอกาสการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ได้
เพิ่มข้ึน 

2.5.4 ปัญหาด้านอ่ืนๆ พบอยูใ่นระดบัมาก คือ การบนัทึก และการบริหารจดัการ 
ฉะนั้นตอ้งมีข้อก าหนด หรือตกลงร่วมกันในการจดัประชุมอย่างน้อยก่ีคร้ัง เพื่อจดัท าแผนการ
ด าเนินกิจการ หรือร่วมกนัแกไ้ขปัญหา และบนัทึกการด าเนินการต่างๆ 

2.6 ความต้องการของวิสาหกิจชุมชนเกี่ยวกับการส่งเสริมและการพัฒนาการแปรรูป
ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

2.6.1 มาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) พบว่าในภาพรวมสมาชิกมีความ
ตอ้งการ อยูใ่นระดบัมาก   คือบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน  การควบคุมกระบวนการผลิต  
การสุขาภิบาล  และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด    จะเห็นได้ว่า ทางกลุ่มนั้นสามารถ 
ปรับเปล่ียนพฤติกรรมแกไ้ขไดด้ว้ยตนเอง จึงไม่ถือวา่เป็นปัญหาของกลุ่ม  

2.6.2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มีตอ้งการอยูใ่น
ระดบัมาก คือ การบรรจุ  คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ   ทางกลุ่มสามารถท่ีจะพฒันา ปรับปรุง แกไ้ข ได้
ดว้ยตนเองตามมาตรฐาน และสามารถท่ีจะขอรับรอง มาตรฐาน ซ่ึงจะใหไ้ดม้า คือ เคร่ืองหมายและ
ฉลาก ในการรับรองคุณภาพของผลิตภณัฑ์  
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2.6.3 การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ มีความตอ้งการ ในระดบัมากท่ีสุด คือ 
คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ จะเห็นได้ว่าถ้ามีการปรับปรุงพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ให้ได้
มาตรฐานตามท่ีก าหนด สามารถสร้างความเช่ือมัน่ให้กบัผูบ้ริโภคและ เพิ่มโอกาสการจ าหน่ายผล
ลิตภณัฑไ์ดเ้พิ่มข้ึน 

2.6.4 ความต้องการด้านอ่ืน ๆ พบความตอ้งการอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด คือ การตลาด   
เงินทุน  วตัถุดิบ  ระดบัมาก คือ การบริหารจดัการ การบนัทึกและเก็บขอ้มูล  วสัดุ อุปกรณ์  หากมี
การพฒันามาตรฐานการผลิต สินคา้และบรรจุภณัฑ์  จ  าเป็น ตอ้งมีตลาดรองรับ ในการขยายก าลงั
การผลิต และ หากมีการพฒันากลุ่มเพื่อขอรับรองมาตรฐาน ทางภาครัฐตอ้งมีวางแผนการตลาด
รองรับ และปัญหาเงินทุน บางกลุ่มท่ีจดัตั้งใหม่ ยงัขาดทุนในการลงทุนจึงต้องมีการสนับสนุน
งบประมาณเพื่อให้กลุ่มสามารถเร่ิมต้นด าเนินการได้ และการบันทึกและเก็บข้อมูลนั้ น ก็มี
ความส าคญั เพื่อใช้ในการตรวจสอบ และทดสอบยอ้นกลบัได้กรณีมีปัญหาจากผูบ้ริโภค หรือ
สมาชิกในกลุ่ม สอดคลอ้ง กบังานวจิยัของ ชลิดา เลิศเกษมผล (2560,น. ) ศึกษาเก่ียวกบัปัจจยัท่ีมีผล
ต่อการไดรั้บมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัสมุทรสาคร พบวา่ผลิตภณัฑ์
ประเภทอาหาร คือ ดา้นการเงิน ดา้นการบริหารจดัการ ดา้นการตลาด ดา้นการผลิต 
 

3. ข้อเสนอแนะ 
 

การวิจยัในคร้ังน้ีมีข้อเสนอแนะจ านวน 2 ประเด็น ได้แก่ ข้อเสนอแนะในการน า
ผลการวจิยัไปใช ้และขอ้เสนอแนะในการวจิยัคร้ังต่อไป ดงัต่อไปน้ี 

3.1 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวจัิยไปใช้   
3.1.1 ข้อเสนอแนะต่อวิสาหกิจชุมชน แปรรูปอาหารประเภทเนื้อสัตว์ เพื่อให้ได้

ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  มีดงัน้ี  
1) ปรับปรุงสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต ให้สามารถป้องกนัสัตว ์และแมลง ท่ี

จะมาสัมผสัอาหารได ้ 
2) มีการจดัรองเทา้ตอ้งมีการแยกใหช้ดัเจน ส าหรับใชใ้นบริเวณการผลิต และ

ส าหรับใชภ้ายนอกบริเวณการผลิต 
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3) จดัท าป้ายแสดงค าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจ
ในสถานท่ีผลิตอาหาร หรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปใน
บริเวณผลิต  

4) ส่งผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป และส่งภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก ตรวจ
วิเคราะห์ทางเคมีและทางจุลินทรียก์บัห้องปฏิบติัการตามท่ีกฎหมายก าหนด สามารถประสานผา่น
เจา้หนา้ท่ีส่งเสริม หรือเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุขได ้

5) จดัท าขอ้มูลบนฉลากใหค้รบถว้นตามท่ีมาตรฐานก าหนด 
3.1.2 ความต้องการด้าน เงินทุน วตัถุดิบ และการตลาด  

เจ้าหน้า ท่ีส่งเสริมการเกษตรต้องมีการบูรณาการร่วมกับ เจ้าหน้า ท่ี
สาธารณสุข เจา้หน้าท่ีพฒันาชุมชน องค์การปกครองส่วนทอ้งถ่ิน จนถึงพานิชยจ์งัหวดั โดยการ
ฝึกอบรมถ่ายทอดความรู้ใหแ้ก่วสิาหกิจชุมชนในรูปแบบกลุ่มเพื่อเกิดการพึ่งพาตนองได ้ดงัน้ี 

1) กลุ่มจะไดรู้้จกัการบริหารจดัการกลุ่ม การวางแผนการด าเนินงานพฒันา
กลุ่มเกิดความเขม้แข็ง การพฒันาผลิตภณัฑ์ และบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสม โดยเจา้หน้าท่ีส่งเสริม
การเกษตร  

2) กลุ่มได้รับความรู้ และแนวทางการปฏิบัติ และการขอการรับรอง
ผลิตภณัฑต์ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั โดยเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข 

3) กลุ่มไดรั้บการพฒันาผลิตภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ และการของบสนบัสนุนการ
ด าเนินงานใหเ้กิดความกา้วหนา้ โดยเจา้หนา้ท่ีพฒันาชุมชน 

4) องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินสามารถตั้ งงบประมาณสนับสนุนการ
ด าเนินงานกิจกรรมของวสิาหกิจชุมชนในพื้นท่ีได ้

5) พาณิชยจ์งัหวดั สามารถช่วยส่งเสริมดา้นการตลาด การประชาสัมพนัธ์ 
3.1.3 ข้อเสนอแนะต่อเจ้าหน้าทีส่่งเสริมการเกษตร  

1) กลุ่มควรได้รับความรู้ ผ่านเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุข ในการผลิตแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) ด้วยการประสานงานผ่าน 
ส านกังานเกษตรอ าเภอ หรือส านกังานสาธารณสุขอ าเภอ  

2) ประสานกบักลุ่ม เพื่อขยายผลให้กลุ่มท่ีขอรับมาตรฐาน ไดท้ราบถึงแนว
ทางการปฏิบติัท่ีถูกตอ้ง 
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3) ส่งเสริมการตลาดสินค้าหรือผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับมาตรฐาน เพิ่มช่องการ
ประชาสัมพนัธ์ และการตลาดออนไลน์ 

3.2 ข้อเสนอแนะในการวจัิยคร้ังต่อไป 
3.2.1 ควรศึกษาพฒันาต่อยอดผลิตภณัฑข์องกลุ่มส าหรับอาหารพร้อมรับประทาน  
3.2.2 ควรศึกษา การพฒันาบรรจุภณัฑอ์าหาร ส ารับอาหารพร้อมรับประทาน 
3.2.3 ควรศึกษาในเร่ืองการตลาด  การส่งเสริมการขายและตลาดออนไลน์ 
3.2.4 เพื่อเป็นขอ้มูลในการวจิยัแนวทางการส่งเสริมวสิาหกิจชุมชนต่อไป 
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เลขท่ีแบบสอบถาม ....................... 

แบบสอบถามส าหรับการวจิัย 
เร่ือง การแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ของวสิาหกจิชุมชนในจังหวดัชัยภูม ิ

ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
 

ค าช้ีแจง 
1. แบบสอบถามน้ีเป็นเคร่ืองมือการวิจยัส าหรับวิทยานิพนธ์ โดยมีวตัถุประสงค์ เพื่อ

ศึกษาการส่งเสริมการแปรรูปผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวข์องวิสาหกิจชุมชนในจงัหวดัชัยภูมิ ให้ได้ตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภยั ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาเกษตรศาสตร
มหาบณัฑิต วิชาเอกส่งเสริมและพฒันาการเกษตร มหาวิทยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช  ค าตอบใน
แบบสอบถามน้ีจะน าไปใชเ้พื่อการศึกษาวิจยัเพื่อน าไปส่งเสริมและพฒันาวสิาหกิจชุมชนกลุ่มแปร
รูปอาหารต่อไป  จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านไดก้รุณาตอบค าถามทุกขอ้ตามความเป็นจริงและ
ตามความคิดเห็นของท่าน 

2. เลขท่ีแบบสอบถามมีไวเ้พื่อการติดตามแบบสอบถามเท่านั้น 
3. แบบสอบถามมีทั้งหมด 5 ตอน ไดแ้ก่ 
ตอนท่ี 1 สภาพพื้นฐานทางเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกวสิาหกิจชุมชน 
ตอนท่ี 2 การปฏิบติัตามมาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP) 
ตอนท่ี 3 การปฏิบติัตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน 
ตอนท่ี 4 การปฏิบติัตามมาตรฐานบรรจุภณัฑ์อาหาร  
ตอนท่ี 5 ปัญหาและความต้องการของวิสาหกิจชุมชนเก่ียวกบัการส่งเสริมและการ

พฒันาการแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวใ์หไ้ดต้ามมาตรฐานอาหารปลอดภยั  
ผูว้ิจยัขอขอบพระคุณท่านเป็นอยา่งยิ่งท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม และให้ความร่วมมือ

ในการเก็บขอ้มูลในคร้ังน้ี 
 
 

คมจิตร์ คามตะศิลา  
ผูว้จิยั 

  



111 
 

ตอนที ่1 สภาพพืน้ฐานทางเศรษฐกจิและสังคมของสมาชิกวสิาหกจิชุมชน 
1.  อาย ุ..................ปี (เกิน 6 เดือน ให้นบัเป็น 1 ปี) 
2.  ระดบัการศึกษา 
       (   ) 1 ไม่ไดรั้บการศึกษา                  (   ) 2 ประถมศึกษา            
       (   ) 3 มธัยมศึกษาตอนตน้                (   ) 4 มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.    
       (   ) 5 อนุปริญญา/ปวส.                    (   ) 6 ปริญญาตรี 
       (   ) 7 อ่ืน ๆ (ระบุ)....................................... 
3. ต าแหน่งทางสังคม 
                  (    ) 1 ไม่เป็น      (    ) 2 เป็น (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
        (    ) 3.1 ก านนั/ผูใ้หญ่บา้น/ผูช่้วยผูใ้หญ่บา้น   (    ) 3.2 สมาชิก อบต.                  
        (    ) 3.3 อาสาสมคัรเกษตรหมู่บา้น              (    ) 3.4 คณะกรรมการหมู่บา้น    
        (    ) 3.5 อ่ืน ๆ (ระบุ)..........................................       
4. การประกอบอาชีพภาคการเกษตรของครัวเรือน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
            (   ) 4.1 ปลูกพืช      (   ) 4.2 ปศุสัตว ์ (   ) 4.3 ประมง       
            (   ) 4.4 แปรรูปผลิตภณัฑก์ารเกษตร     (   ) 4.5 อ่ืน ๆ (ระบุ)....................... 
5. การประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตรของครัวเรือน     
      (     ) 1 ไม่ประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตร 
      (     ) 2 ประกอบอาชีพอ่ืนนอกภาคการเกษตร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
            (   ) 5.1 รับจา้งทัว่ไป             (   ) 5.2 คา้ขาย        
                   (   ) 5.3 พนกังานบริษทัเอกชน    (   ) 5.4 รับราชการ, รัฐวสิาหกิจ       
                 (   ) 5.5 อ่ืน ๆ (ระบุ)............................       
6. จ  านวนสมาชิกในครัวเรือน.....................คน (รวมตวัท่านเองดว้ย)     
7. จ  านวนแรงงานในการประกอบอาชีพภาคการเกษตร 
        (   ) 7.1 จ านวนแรงงานในครัวเรือน...............คน (รวมผูต้อบแบบสอบถามดว้ย)  
8. จ  านวนพื้นท่ีท าการเกษตรทั้งหมด.............................................. ไร่     
9.ลกัษณะการถือครองพื้นท่ีท าการเกษตร (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 (   ) 9.1 พื้นท่ีเป็นของตนเอง (   ) 9.2 พื้นท่ีเช่า    
 (   ) 9.3 พื้นท่ีอ่ืน ๆ (ระบุ).....................     
10.ท่ีมาของหน้ีสินท่ีน ามาใชผ้ลิตอาหารแปรรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
 (    ) 10.1 เพื่อน ญาติพี่นอ้ง (    ) 10.2 กลุ่ม/สถาบนัเกษตรกร    
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 (    ) 10.3 กองทุนหมู่บา้น   (    ) 10.4 สหกรณ์การเกษตร     
 (    ) 10.5 ธกส.                   (    ) 10.6 ธนาคารพาณิชยอ่ื์นๆ    
 (    ) 10.7 อ่ืน ๆ (ระบุ)............................       
11. รายไดจ้ากการขายผลผลิตทางการเกษตรในรอบปีท่ีผา่นมา .................. บาท/ปี      
12. ระยะเวลาท่ีเขา้เป็นสมาชิกวสิาหกิจชุมชน............................ปี    
13 รายไดจ้ากการเป็นสมาชิกวสิาหกิจชุมชนในรอบปีท่ีผา่นมา ......................... บาท/ปี  
14.  การไดรั้บความรู้ หรือผา่นการอบรม         
     (   ) 1 ไม่ไดรั้บความรู้/ผา่นการอบรม  (   ) 2 ไดรั้บความรู้/ผา่นการอบรม (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

(   ) 14.1 มาตรฐานการผลิตขั้นตน้ (Primary GMP)     
(   ) 14.2 วธีิการผลิตหม ่า ไส้กรอก     (  ) 14.3 มาตรฐานหม ่า ไส้กรอก  
(  ) 14.4 มาตรฐานบรรจุภณัฑ ์           (  ) 14.5 อ่ืนๆ (ระบุ)..........................  

15.  แหล่งความรู้และความถ่ีการไดรั้บความรู้ในการแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวข์องวสิาหกิจชุมชน 
       ค  าช้ีแจง: โปรดท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องความถ่ีการไดรั้บความรู้ท่ีท่านไดรั้บ   

แหล่งความรู้ 
ความถีก่ารได้รับความรู้ 

เป็นประจ า นาน ๆ คร้ัง ไม่เคย 

แบบบุคคล   
1. เจา้หนา้ท่ีส่งเสริมการเกษตร     
2. เจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข     
3. เจา้หนา้ท่ีพฒันาชุมชน     
4. ครูศูนยก์ารศึกษานอกโรงเรียน     
5. เจา้หนา้ท่ี อบต./เทศบาล    
6. หน่วยงานเอกชน    
7. อาสาสมคัรเกษตร    
8. ปราชญช์าวบา้น    
แบบกลุ่ม 
1. การฝึกอบรม    
2. การสมัมนา    
3. การศึกษาดูงาน    
4. การรณรงค ์    
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แหล่งความรู้ 
ความถี่การได้รับความรู้ 

เป็นประจ า นาน ๆ คร้ัง ไม่เคย 

แบบมวลชน 
1. หนงัสือ/คู่มือ    
2. โปสเตอร์    
3. นิทรรศการ    
4. ป้ายประชาสัมพนัธ์    
5. วทิยกุระจายเสียง / วทิยชุุมชน    
6. โทรทศัน์    
7. อินเตอร์เน็ต    

 

ตอนที ่2 การปฏบิัติตามมาตรฐานการผลติขั้นต้น (Primary GMP) 
ค าช้ีแจง: โปรดใส่เคร่ืองหมาย   ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัการปฏิบติัของท่านมากท่ีสุด    

ข้อที่ ประเด็นการปฏิบัติ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ  
 1. สถานทีต่ั้ง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลกัษณะดังต่อไปนี้ 
1.1 ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้    
1.2 ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกลู    
1.3 ไม่มีฝุ่ นควนัมากผดิปกติ    
1.4 ไม่มีวตัถุอนัตราย    
1.5 ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือสถานเล้ียงสัตว ์    
1.6 ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก    
1.7 มีท่อหรือทางระบายน ้านอกอาคารเพื่อระบายน ้าทิ้ง    
 2. อาคารผลติหรือบริเวณผลิต 

2.1 
สะอาด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ และไม่มี
ส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้  

   

2.2 
มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน จากท่ี
พกัอาศยัและผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ 
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ข้อที่ ประเด็นการปฏิบัติ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

2.3 มีแสงสวา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังาน    

2.4 
มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการ
ปฏิบติังาน 

   

2.5 มีท่อหรือทางระบายน ้าทิ้ง    

2.6 
สามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารหรือ
บริเวณผลิต หรือ สัมผสัอาหาร 

   

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ 
1. ง่ายแก่การท าความสะอาด    

2. 
ท าดว้ยวสัดุผวิเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อ
การกดักร่อน สภาพสะอาด   

   

3. 

พื้นผวิหรือโตะ๊ปฏิบติังานท่ีสัมผสักบัอาหารท าดว้ย
วสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดั
กร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอ่ืนตามความ
เหมาะสม 

   

4. ติดตั้งอยูใ่นต าแหน่งท่ีท าความสะอาดง่าย    
การควบคุมกระบวนการผลติ    
 1. วตัถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ    
1.1 มีการคดัเลือก    
1.2 มีการลา้งท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบาง

ประเภทท่ีจ าเป็น 
   

1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม    
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ข้อที่ ประเด็นการปฏิบัติ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

1.4 มีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารตามท่ีกฎหมายก าหนด    

 2. กระบวนการผลติ    

2.1 ในระหวา่งการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนยา้ย
วตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑใ์น
ลกัษณะท่ีไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน 

   

 3. การควบคุมกระบวนการผลติ    

3.1 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม    

 4. น า้สัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ    

4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   

4.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ี
ถูกสุขลกัษณะ 

   

 5. น า้แข็งทีสั่มผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ    

5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   

5.2 มีการขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้นสภาพท่ี
ถูกสุขลกัษณะ 

   

 6 .ผลติภัณฑ์ 
6.1 มีการคดัแยกหรือท าลายผลิตภณัฑท่ี์ไม่เหมาะสม    

6.2 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสมและการขนส่งใน
ลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย 

   

การสุขาภิบาล 
1. น ้าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้าสะอาด    
2. มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยูใ่นท่ีท่ี

เหมาะสมและเพียงพอ และมีวธีิการก าจดัขยะท่ี
เหมาะสม 
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ข้อที่ ประเด็นการปฏิบัติ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

3. มีการจดัการการระบายน ้าทิ้งและส่ิงโสโครก    
 4. ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 

4.1 หอ้งส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณ
ผลิตโดยตรง 

   

4.2 หอ้งส้วมอยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด    
4.3 หอ้งส้วมมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน    
4.4 มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและ

อุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 
   

4.5 อ่างลา้งมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้และ
สะอาด 

   

4.6 อ่างลา้งมือมีจ านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน    

 5 .อ่างล้างมือบริเวณผลติ 
5.1 มีสบู่หรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรค    
5.2 อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านได ้และสะอาด    
5.3 มีจ  านวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน    
5.4 อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม    
 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด   
1. มีวธีิการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคาร

ผลิตอยา่งสม ่าเสมอ 
   

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีการท า
ความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ และอยูใ่นสภาพท่ีใช้
งานได ้

   

3. มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ 
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรักษาสุขลกัษณะ และมีป้ายแสดง
ช่ือแยกใหเ้ป็นสัดส่วนและปลอดภยั 
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ข้อที่ ประเด็นการปฏิบัติ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

บุคลากรและสุขลกัษณะผู้ปฏิบัติงาน  
1. ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่

เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามท่ีระบุใน
กฎกระทรวง (โรคเร้ือน วณัโรคในระยะอนัตราย 
โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเร้ือรัง โรคเทา้ชา้ง 
โรคผิวหนงัท่ีน่ารังเกียจ) 

   

2.  ผู้ปฏิบัติงานที่ท าหน้าทีสั่มผัสกบัอาหารขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังนี ้
2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผา้กนัเป้ือนสะอาด    
2.2 มีมาตรการจดัการรองเทา้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอยา่ง

เหมาะสม 
   

2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั    
2.4 มือและเล็บตอ้งสะอาด    
2.5 ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ัง ก่อนเร่ิมปฏิบติังาน    
2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอยา่งใดอยา่ง

หน่ึงตามความจ าเป็น 
   

3. มีการแสดงค าเตือนหา้มมิให้บุคคลใดแสดง
พฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร 

   

4. มีวธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการ
ผลิตท่ีมีความจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต 
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ตอนที ่3 การปฏบิัติตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
3.1 การผลติไส้กรอกอสีาน (หม า้, ไส้กรอก) ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
ค าช้ีแจง: โปรดใส่เคร่ืองหมาย   ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัการปฏิบติัของท่าน หรือตรงตามคุณภาพ

ของผลิตภณัฑข์องท่านมากท่ีสุด    

ข้อ
ที ่

ประเด็นคุณภาพ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

คุณลกัษณะทีต้่องการ  
1. ภาชนะบรรจุเดียวกนัมีรูปทรงเดียวกนั ขนาด

ใกลเ้คียงกนั สีสม ่าเสมอ ผวิเรียบ ไม่แตกหรือฉีกขาด 
   

2. ตอ้งมีเน้ือสัมผสั นุ่ม ร่วน มีการกระจายตวัของ
ส่วนประกอบท่ีใชอ้ยา่งสม ่าเสมอ 

   

3. ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของไส้กรอกอีสาน  และ
ส่วนประกอบท่ีใช ้ 

   

4. ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของไส้กรอกอีสานและ
ส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น 
กล่ินบูด กล่ินอบักล่ินเหมน็ 

   

5. ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้
เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลู
จากสัตว ์

   

6. มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑ ์โปรตีน ตอ้งไม่นอ้ยกวา่
ร้อยละ 12 โดยน ้าหนกั 

   

7. มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑ ์ไขมนั ตอ้งไม่เกินกวา่ร้อย
ละ 30 โดยน ้าหนกั 

   

8. วตัถุเจือปนอาหาร หา้มใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด     

9. วตัถุเจือปนอาหาร หากมีการใชว้ตัถุกนัเสีย ใหใ้ชไ้ด้
ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 
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ข้อ
ที ่

ประเด็นคุณภาพ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

10. มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑท์างจุลินทรีย ์คือ จุลินทรีย์
ทั้งหมด, แซลโมเนลลา, สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส, 
บาซิลลสั ซีเรียส, คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์,เอ
สเชอริเชีย โคไล, ยสีตแ์ละรา และพบไม่เกินปริมาณ
ท่ีก าหนด 

   

การบรรจุ  
1. ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนได ้    

2. น ้าหนกัสุทธิไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุในฉลาก    
เคร่ืองหมายและฉลาก  
1. ช่ือผลิตภณัฑ ์ตามดว้ยช่ือเรียกผลิตภณัฑ์    
2. ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้าหนกั

โดยประมาณ เรียงจากมากไปนอ้ย 
   

3. ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี)    
4. น ้าหนกัสิุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม     
5. วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอาย ุหรือ

ขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 
   

6. วธีิท าเพื่อรับประทาน และเก็บรักษา    
7. เลขสารบบอาหาร    
8. ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือ

เคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
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3.2 การผลติเนือ้เค็ม ( เนือ้ววั / เนือ้หมู แดดเดียว )ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
ค าช้ีแจง: โปรดใส่เคร่ืองหมาย   ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัการปฏิบติัของท่าน หรือตรงตามคุณภาพ

ของผลิตภณัฑข์องท่านมากท่ีสุด 

ข้อที ่ ประเด็นคุณภาพ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

คุณลกัษณะทีต้่องการ  
1. ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของเน้ือเคม็       (เน้ือววั / 

เน้ือหมู แดดเดียว)   
   

2. ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของเน้ือเคม็ ไม่มีกล่ิน
รสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม 

   

3. เน้ือสัมผสัตอ้งนุ่มไม่เหนียวหรือแขง็กระดา้ง    
4. ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้

เช่น เส้นผม ดิน กรวด ทราย ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลู
จากสัตว ์

   

5. วตัถุเจือปนอาหาร หา้มใชสี้สังเคราะห์ทุกชนิด     
6. วตัถุเจือปนอาหาร หา้มใชว้ตัถุกนัเสียและวตัถุกนั

หืนทุกชนิด 
   

7. มีการวเิคราะห์ผลิตภณัฑท์างจุลินทรีย ์คือ สตาฟิโล
คอ็กคสั ออเรียส, บาซิลลสั ซีเรียส, คลอสทริเดียม 
เพอร์ฟริงเจนส์, เอสเชอริเชีย โคไล, ยสีตแ์ละรา 
และพบไม่เกินปริมาณท่ีก าหนด 

   

การบรรจุ  
1. ภาชนะบรรจุสะอาด ปิดสนิท ป้องกนัส่ิงปนเป้ือน

ได ้
   

2. น ้าหนกัสุทธิไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุในฉลาก    
เคร่ืองหมายและฉลาก  
1. ช่ือผลิตภณัฑ ์ตามดว้ยช่ือเรียกผลิตภณัฑ์    
2. ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้าหนกั

โดยประมาณ เรียงจากมากไปนอ้ย 
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ข้อที ่ ประเด็นคุณภาพ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็น 
ไปตาม

มาตรฐาน 

3. น ้าหนกัสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม    
4. วนั เดือน ปี ท่ีท า และ วนั เดือน ปี ท่ีหมดอาย ุหรือ

ขอ้ความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 
   

5. วธีิท าเพื่อรับประทาน และเก็บรักษา    
6. ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้งหรือ

เคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน 
   

  

ตอนที ่4 การปฏบัิติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ 
ค าช้ีแจง : โปรดใส่เคร่ืองหมาย   ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัการปฏิบติัของท่านมากท่ีสุด 

ข้อ
ที่ 

 

ประเด็นการปฏิบัติ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็นไป
ตาม

มาตรฐาน 

คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

1. สะอาด     

2. ไม่มีสารอ่ืนออกมาปนเป้ือนกบัอาหารในปริมาณท่ี
อาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ  

   

3. ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค     

4. ไม่มีสีออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร    

5. มีผลการวเิคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะ
บรรจุท่ีท าจากพลาสติก ตามบญัชีหมายเลข 1 และ 2 
ทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 295) 
พ.ศ. 2548 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ
ภาชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติก 

   

6. หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีมีสี
บรรจุอาหาร ยกเวน้พลาสติกชนิดลามิเนต เฉพาะชั้น
ท่ีไม่สัมผสัโดยตรงกบัอาหาร 
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ข้อ
ที่ 

 

ประเด็นการปฏิบัติ 
ตาม

มาตรฐาน 
ทุกคร้ัง 

ตาม
มาตรฐาน
บางคร้ัง 

ไม่เป็นไป
ตาม

มาตรฐาน 

7. หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าข้ึนจากพลาสติกท่ีใช้
แลว้บรรจุอาหาร 

   

8. หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีเคยใช้
บรรจุหรือหุม้ห่อปุ๋ย วตัถุมีพิษ 
หรือวตัถุท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ เป็นภาชนะ
บรรจุอาหาร 

   

9. หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุท่ีท าจากพลาสติกท่ีท าข้ึน
เพื่อใชบ้รรจุส่ิงของอยา่งอ่ืนท่ีไม่ใช่อาหาร 

   

 

ตอนที่ 5 ปัญหาและความต้องการของวิสาหกิจชุมชนเกี่ยวกับการส่งเสริมและการ
พฒันาการแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ ให้ได้ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภยั  

ค าช้ีแจง: โปรดท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องระดับปัญหาและความต้องการส่งเสริมเพื่อการ
พฒันาการแปรรูปผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์

   ระดบัปัญหามี 5 ระดบั  และระดบัความตอ้งการการพฒันา มี 5 ระดบั  ไดแ้ก่  
   มากท่ีสุด = 5  มาก = 4  ปานกลาง = 3  นอ้ย = 2  นอ้ยท่ีสุด = 1  ไม่มี = 0 

ประเด็น 
ระดับปัญหา 

ระดับความต้องการ
การพฒันา 

5 4 3 2 1 0 5 4 3 2 1 0 

มาตรฐานการผลติขั้นต้น (Primary GMP) 
1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต             
2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต             
3. การควบคุมกระบวนการผลิต             
4. การสุขาภิบาล             
5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด              
6. บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน             
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ประเด็น 
ระดับปัญหา 

ระดับความต้องการ
การพฒันา 

5 4 3 2 1 0 5 4 3 2 1 0 

การผลติหม ่า ไส้กรอกให้ได้ตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
1. คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ             
2. การบรรจุ             
3. เคร่ืองหมายและฉลาก             
การปฏิบัติตามมาตรฐานบรรจุภัณฑ์ 
1. คุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ             
ปัญหาและความต้องการการพฒันา ด้านอืน่ๆ 
1. เงินทุน             
2. วตัถุดิบ             
3. ความรู้             
4. แรงงาน             
5. วสัดุ อุปกรณ์             
6. การบริหารจดัการ             
7. การตลาด             
8. การบนัทึกและเก็บขอ้มูล             
9. อ่ืนๆ ระบุ             

5ข้อเสนอแนะอืน่ ๆ  
1. ……………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………… 
2. ……………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………… 
3. ……………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบคุณเป็นอย่างสูงทีใ่ห้ข้อมูลทีเ่ป็นประโยชน์ครับ 
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