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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค ์(1) เพื่อศึกษาขั้นตอนและปัญหาของการแปรรูปผกัและ
ผลไมบ้รรจุกระป๋องของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั (2) เพื่อศึกษาขั้นตอนและปัญหาการส่งออก
ผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องของบริษทัอาหารภาคเหนือ จ ากดัและ (3) เพื่อเสนอแนะแนวทาง
ปรับปรุง แกไ้ขปัญหาในการด าเนินงานการแปรรูปและส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง
แก่ธุรกิจท่ีด าเนินงานประเภทเดียวกนั 

การศึกษาน้ีเป็นการวจิยัเชิงปริมาณ เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการรวบรวมขอ้มูลไดแ้ก่ แบบสอบถาม 
และขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งจากเอกสารทางวิชาการของส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ กรมศุลกากร กระทรวงการคลงั กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ กระทรวงพาณิชย ์
และกระทรวงสาธารณสุข โดยอาศยัขอ้มูลในอดีตช่วงปี พ.ศ. 2554 - 2556 ส่วนสถิติท่ีใช้ในการ
วเิคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ ค่าเฉล่ีย  

ผลการศึกษาประกอบดว้ย (1) ผลการศึกษาดา้นการแปรรูปพบวา่ ผลการประเมินความ
สอดคลอ้งการด าเนินงานตามหลกัเกณฑ ์GMP โดยรวมมีระดบัความสอดคลอ้งมาก (ค่าเฉล่ีย 3.36) 
และผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคโดยรวมมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย 
(ค่าเฉล่ีย 2.11) (2) ผลการศึกษาดา้นการส่งออกพบวา่ ผลการด าเนินงานขั้นตอนการส่งออกโดยรวม
มีระดบัความสอดคลอ้งมาก (ค่าเฉล่ีย 4.00) และผลการประเมินปัญหาและอุปสรรคโดยรวมมีระดบั
ปัญหาและอุปสรรคค่อนข้างน้อย (ค่าเฉล่ีย 2.18) (3) จากการศึกษาคร้ังน้ีได้เสนอแนะการ
ด าเนินงานด้านการจดัการวตัถุดิบและการเพิ่มประสิทธิภาพการด าเนินงานโดยใช้หลกัการการ
บ ารุงรักษาทวีผลแบบทุกคนมีส่วนร่วม (TPM) เพื่อเป็นแนวทางในการปรับปรุง แกไ้ขปัญหา และ
เพิ่มประสิทธิภาพการด าเนินงานของธุรกิจท่ีประกอบกิจการประเภทเดียวกนั 
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Abstract 

 

The objectives of this research were (1) to study the procedure and 

problems related to the processing of canned fruits and vegetables by Northern Food 

Co., Ltd.; (2) to study the procedure and problems related to the export of canned fruit 

and vegetable products by Northern Food Co., Ltd.; and (3) to form recommendations 

for improving the efficiency and solving the problems of canned fruit and vegetable 

processing and exporting for application by other enterprises in the same industry. 

The study was quantitative research. The data were collected by using a 

questionnaire and additional data from the past three years (2011-2013) were obtained 

from the Office of Agricultural Economics (Ministry of Agriculture and 

Cooperatives), the Customs Department (Ministry of Finance), the Department of 

International Trade Promotion (Ministry of Commerce) and the Ministry of Public 

Health. Statistical analysis was done using arithmetic mean. 

The results showed that (1) according to good manufacturing practice 

(GMP) criteria assessment, the accordance level was high (X̄ = 3.36) and the 

problem/obstacle level from evaluation of food processing aspects was assessed as 

rather low (X̄ = 2.11). (2) The exporting evaluation results showed high accordance 

level (X̄ = 4.00) and low problem level (X̄ = 2.18). (3) From the research results, the 

suggested guidelines for improving the efficiency and solving the problems in the 

processing and export of canned fruit and vegetable products were to implement more 

comprehensive raw materials management and to apply the total productive 

maintenance (TPM) principle.  
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บทที ่1 

บทน า 
 
 

1. ทีม่าและความส าคญั 
 

ประเทศไทยนบัวา่มีลกัษณะภูมิประเทศและลกัษณะภูมิอากาศท่ีเหมาะสมแก่การเพาะปลูก
พืชผกัและผลไมห้ลายชนิด เป็นปัจจยัหลกัส าคญัท่ีท าให้เกิดอุตสาหกรรมแปรรูป/การถนอมอาหาร
ข้ึนอยา่งมากมายกระจายตวัไปตามจงัหวดัต่างๆ อุตสาหกรรมแปรรูปสินคา้เกษตรทัว่ประเทศรวมกนั
มีไม่ต ่ากว่า 200 แห่ง (กรมโรงงานอุตสาหกรรม, 2556) ไม่วา่จะเป็นผกั-ผลไมบ้รรจุภาชนะท่ีอากาศ
ผา่นเขา้ออกไม่ได ้การดอง การแช่อ่ิม การอบแห้ง การแช่เยือกแข็ง การผลิตน ้ าผกั-ผลไม ้การผลิต
ซอส อาหารขบเค้ียว เป็นตน้ และจากขอ้มูลทางสถิติพบว่า ในปี 2556 ประเทศไทยมีการส่งออก
สินคา้เกษตรและอาหารมากกว่าเกา้แสนลา้นบาท คิดเป็นสัดส่วนประมาณร้อยละ13 ของสินคา้ท่ี
ส่งออกทั้งหมดและมากกว่าร้อยละ 50 เป็นสินคา้อุตสาหกรรมเกษตร หน่ึงในสินคา้อุตสาหกรรม
เกษตรท่ีส าคญัคือ ผลิตภณัฑ์ประเภทผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องท่ีมีมูลค่าการส่งออกไม่ต ่ากวา่ห้า
หม่ืนแปดพนัลา้นบาทหรือประมาณร้อยละ 10 ของสินคา้อุตสาหกรรมเกษตรทั้งหมด ซ่ึงปัจจุบนั
ประเทศไทยสามารถส่งออกผลิตภณัฑส์ับปะรดกระป๋อง และผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง
ชนิดเมล็ดและครีมไดเ้ป็นอนัดบัหน่ึงของโลก (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2556) 

กระบวนการหลกัของการแปรรูปผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง ประกอบดว้ย 
การเตรียมวตัถุดิบ การลวก การบรรจุ การไล่อากาศ การปิดผนึกสนิทการฆ่าเช้ือ และ การท าให้เยน็
จากนั้นส่งต่อไปยงักระบวนการปิดฉลาก บรรจุกล่อง เตรียมพร้อมส าหรับการจ าหน่าย ดา้นการ
ส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องนั้นประกอบไปดว้ย การจดทะเบียนพาณิชยแ์ละการ
จดทะเบียนภาษีมูลค่าเพิ่มส าหรับผูป้ระกอบการใหม่ การเสนอขายและรับการสั่งซ้ือ การเตรียม
สินคา้ การติดต่อขนส่ง การตรวจสอบสิทธิทางศุลกากร การจดัเตรียมเอกสารเพื่อการส่งออก การ
ผา่นพิธีการศุลกากร การส่งมอบสินคา้ และการเรียกเก็บเงินค่าสินคา้ (กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่ง
ประเทศ, 2556) 

แมป้ระเทศไทยจะส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมก้ระป๋องไดม้าก แต่ในขั้นตอนของ
การแปรรูปและการส่งออกก็ยงัพบปัญหาต่างๆ ท าให้ศกัยภาพในการแปรรูปและการส่งออกลดลง 
ดงัจะเห็นไดจ้ากแนวโนม้การส่งออกในช่วงปี พ.ศ. 2554 – 2556 ตามภาพท่ี 1.1 
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ภาพท่ี 1.1  มูลค่าการส่งออกของผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋องในช่วงปี 2554-2556 
 
 ปัญหาต่างๆ ท่ีพบในกระบวนการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมก้ระป๋อง 
เช่น ปัญหาดา้นคุณภาพวตัถุดิบ ปัญหาดา้นแรงงานและทกัษะแรงงาน ปัญหาดา้นมาตรฐานการผลิต 
ผลกระทบจากอตัราแลกเปล่ียน มาตรการกีดกนัทางการคา้ กฎหมายของประเทศคู่คา้ สภาพเศรษฐกิจ 
เป็นตน้ ซ่ึงปัญหาเหล่าน้ีไดก้ระทบต่อการด าเนินธุรกิจของบริษทัแปรรูปและส่งออกผกัและผลไม้
กระป๋องหลายราย รวมไปถึง บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ท าให้ผลการด าเนินงานไม่เป็นไปตาม
เป้าหมายท่ีวางไว ้

บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ก่อตั้งมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2531 เป็นผูป้ระกอบกิจการขนาด
กลาง ด าเนินธุรกิจแปรรูปผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง มีฐานการผลิตตั้งอยูใ่นเขต ต าบลหนองตอง 
อ าเภอหางดง จงัหวดัเชียงใหม่ สินคา้กว่าร้อยละ 80 เป็นสินคา้ส่งออกจ าหน่ายต่างประเทศ ตลาด
ส่งออกหลกัได้แก่ เอเชีย ตะวนัออกกลาง และสหภาพยุโรป สินคา้ส่งออกหลกัไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์
ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องชนิดเมล็ดและครีม ผลไมร้วมในน ้ าเสาวรสบรรจุกระป๋อง มะม่วงใน
น ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋อง ล้ินจ่ีในน ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋อง ล าไยในน ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋อง บริษทัฯ ได้
ผลิตสินคา้ภายใตม้าตรฐาน GMP, HACCP และ ISO 22000:2005 และอาหารฮาลาล แต่ถึงแมว้่า
บริษทัจะมีระบบคุณภาพรองรับแต่ก็ยงัมีปัจจยัท่ีกระทบต่อคุณภาพของสินคา้และการส่งออกไม่วา่
จะเป็นปัจจยัดา้นการผลิต ปัจจยัดา้นเศรษฐกิจและสังคม ปัจจยัดา้นกฎระเบียบ ขอ้บงัคบั หรือกฎหมาย
ต่างๆ เป็นตน้ ซ่ึงท าให้ศกัยภาพในการแปรรูปผลิตภณัฑ์ลดลงและสูญเสียโอกาสทางการคา้ไม่ต่าง
จากผูป้ระกอบการรายอ่ืนๆ ดงันั้นเพื่อเพิ่มศกัยภาพในการด าเนินงานขององคก์รธุรกิจดา้นการแปร

 56,000

 58,000

 60,000

 62,000

 64,000

2554 2555 2556 

มูลค่าการส่งออกผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุกระป๋อง 
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รูปและส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง จึงไดศึ้กษาขั้นตอนและปัญหาการแปรรูปและ
การส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง โดยเลือกศึกษากรณีตวัอยา่งบริษทั อาหารภาคเหนือ 
จ ากดั เพื่อใหท้ราบถึงปัจจยัเหตุท่ีส่งผลกระทบต่อการด าเนินกิจกรรมการแปรรูปและการส่งออก 
ของบริษทัฯ รวมทั้งแนวทางการปรับปรุงแกไ้ขท่ีผา่นมา เพื่อจดัท าขอ้เสนอแนะส าหรับเป็นแนวทาง 
การด าเนินงาน การน าไปประยกุตใ์ชใ้นการด าเนินธุรกิจใหมี้ประสิทธิภาพและคล่องตวัมากข้ึน เพิ่ม
โอกาสทางการคา้และศกัยภาพในการด าเนินงาน ซ่ึงการเลือกบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั เป็น
กรณีตวัอย่างในการศึกษาคร้ังน้ี เน่ืองจากในช่วงระยะเวลาท่ีผ่านมาการรับรู้รายไดข้องบริษทัฯ มี
การเปล่ียนแปลงอยา่งเห็นไดช้ดัเจน จากติดลบร้อยละ 19.61 ในปี 2554 เปล่ียนเป็นบวกร้อยละ 39.73 
ในปี 2555 ซ่ึงท ารายไดเ้พิ่มข้ึนกวา่ร้อยละ 50 แสดงให้เห็นถึงการพฒันาประสิทธิภาพในการด าเนินงาน
และความมุ่งมัน่ขององคก์รท่ีจะพฒันาศกัยภาพในการด าเนินงานให้เพิ่มข้ึน นอกจากน้ีลกัษณะการ
ด าเนินกิจกรรมการแปรรูปและการส่งออกของแต่ละบริษทัในธุรกิจการแปรรูปและการส่งออก
ผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องมีลกัษณะใกล้เคียงกนั ซ่ึงผลจากการศึกษาคร้ังน้ีสามารถ
น าไปเป็นแนวทางใหแ้ก่บริษทัอ่ืนท่ีประกอบธุรกิจประเภทเดียวกนัน าไปประยกุตใ์ชต่้อไปได ้
 

2. วตัถุประสงค์ของการศึกษา 
 
 2.1 เพื่อศึกษาขั้นตอนและปัญหาของการแปรรูปผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องของ 
บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 2.2 เพื่อศึกษาขั้นตอนและปัญหาการส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋องของ
บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 2.3 เพื่อเสนอแนะแนวทางปรับปรุง แกไ้ขปัญหาในการด าเนินงานการแปรรูปและ 
ส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋องแก่ธุรกิจท่ีด าเนินงานประเภทเดียวกนั 
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3. กรอบแนวคดิการศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. ขอบเขตการศึกษา 
 

4.1 ขอบเขตเนื้อหา ศึกษาปัญหาและอุปสรรคของการแปรรูปและการส่งออกของ
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋องของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั  

4.2 ขอบเขตด้านเวลา เลือกศึกษาผลิตภัณฑ์ ท่ีมีมูลค่าการส่งออกสูงสุดในช่วง
ระยะเวลาสามปีท่ีผา่นมา (พ.ศ. 2554 - 2556) เพียง 1 ผลิตภณัฑ ์

4.3 ขอบเขตประชากร ไดแ้ก่ บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 

5. ข้อตกลงเบือ้งต้น 
 

การศึกษาคร้ังน้ี มุ่งศึกษาถึงขั้นตอนกระบวนการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ผกั
และผลไมบ้รรจุกระป๋องของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั เท่านั้น โดยเลือกศึกษาผลิตภณัฑเ์พียง  
1 ผลิตภณัฑ์ ท่ีมีมูลค่าการส่งออกสูงสุดในช่วงเวลา 3 ปีท่ีผ่านมา (พ.ศ. 2554 - 2556) ซ่ึงไดแ้ก่
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องชนิดเมล็ดและครีม 

 

6. นิยามศัพท์เฉพาะ 
  
 6.1 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร(GMP) หมายถึง หลกัเกณฑ์หรือขอ้ก าหนด
ขั้นพื้นฐานท่ีจ าเป็นในการผลิตและควบคุม เพื่อให้ผูผ้ลิตปฏิบติัตามและท าให้สามารถผลิตอาหาร

การส่งออกผลิตภณัฑ์ 

ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง 

ปัญหาและอุปสรรค

ของการแปรรูปและ

การส่งออกผลิตภณัฑ์ 

ผกัและผลไมบ้รรจุ

กระป๋อง 

แนวทางการ

ปรับปรุงแกไ้ข  

การแปรรูปและการ

ส่งออกผลิตภณัฑ์ 

ผกัและไมบ้รรจุ

กระป๋อง 

การแปรรูป 

ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง 
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ไดอ้ยา่งปลอดภยั โดยเนน้การป้องกนัและขจดัความเส่ียงใดๆท่ีจะท าใหอ้าหารเป็นพิษ เป็นอนัตราย 
หรือเกิดความไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงการศึกษาคร้ังน้ีใชข้อ้มูลจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัท่ี 349) พ.ศ. 2556 เร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเก็บรักษาอาหารใน
ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า และชนิดท่ีปรับกรดในราชกิจจานุเบกษาเล่ม 130 
ตอนพิเศษ 24 ง ซ่ึงไดก้ าหนดใหบ้นัทึกการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า และชนิดท่ีปรับกรดมีทั้งหมด 7 หวัขอ้ (บญัชีหมายเลข 4 ทา้ยประกาศฯ) 
ประกอบดว้ย 
  6.1.1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
  6.1.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต 
  6.1.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
  6.1.4 การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบ 
  6.1.5 การสุขาภิบาล 
  6.1.6 บุคลากร และสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน 
  6.1.7 บนัทึกและรายงานผล 

 ซ่ึงเป็นการปรับปรุงและยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
เพื่อใหเ้หมาะสมและมีความมัน่ใจในการประกนัคุณภาพหรือมาตรฐาน เพื่อเพิ่มความปลอดภยัของ
ผูบ้ริโภคใหม้ากข้ึน 
 6.2 ผลติภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง หมายถึง ผลิตภณัฑข์องบริษทั อาหาร 
ภาคเหนือ จ ากดั ท่ีมียอดจ าหน่ายสูงสุดในช่วง 3 ปีท่ีผา่นมา (พ.ศ. 2554 – 2556) ประกอบไปดว้ย
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานในน ้าเกลือบรรจุกระป๋องชนิดเมล็ด(Canned sweet corn kernel in brine) 
และผลิตภณัฑซุ์ปขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง (Canned cream style corn) 
 6.3 กระบวนการแปรรูป หมายถึง กระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานใน 
น ้าเกลือบรรจุกระป๋องของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ตั้งแต่กระบวนการจดัหาวตัถุดิบ การเตรียม
วตัถุดิบ การบรรจุ การไล่อากาศ การปิดผนึกสนิทการฆ่าเช้ือ การท าให้เยน็ ไปจนกระทัง่สินคา้ปิด
ฉลาก บรรจุกล่อง และขนส่งออกจากโรงงาน 
 6.4 การส่งออก หมายถึง การด าเนินงานดา้นการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานใน 
น ้าเกลือบรรจุกระป๋องของ บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ตั้งแต่การเสนอขายและรับการสั่งซ้ือ การ
เตรียมสินคา้ การติดต่อขนส่ง การตรวจสอบสิทธิทางศุลกากร การจดัเตรียมเอกสารเพื่อการส่งออก 
การผา่นพิธีการศุลกากร การส่งมอบสินคา้ และการเรียกเก็บเงินค่าสินคา้ 
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6.5 ปัญหาและอุปสรรค หมายถึง ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงานการแปรรูป
และการส่งออกผลิตภณัฑ์ข้าวโพดหวานในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องของบริษทั อาหารภาคเหนือ 
จ ากดั  

 

7. ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 
 7.1 ทราบขอ้เท็จจริงของปัญหา/อุปสรรคท่ีกระทบต่อกระบวนการแปรรูปและการ
ส่งออกซ่ึงสามารถใชเ้ป็นขอ้มูลประกอบเพื่อน าไปสู่การหาแนวทางการปรับปรุง แกไ้ขและพฒันา
ศกัยภาพในการด าเนินงานส าหรับผูป้ระกอบการท่ีด าเนินธุรกิจประเภทเดียวกนั 
 7.2 ขอ้เสนอแนะจากผลการศึกษาสามารถใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุง แกไ้ข ใน
การด าเนินงานของธุรกิจประเภทเดียวกนัไดน้ าไปประยกุตใ์ช ้
 7.3 เป็นขอ้มูลพื้นฐานส าหรับการจดัท าวจิยัในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้ง 



บทที ่ 2 

วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 
 
 
 ในการศึกษากระบวนการแปรรูปและขั้นตอนการส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุ
กระป๋องของ บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ไดศึ้กษาเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

1. แนวคิดการจดัการผลิตผลและการแปรรูปผลิตผลเกษตร 
2. การแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง 
3. สถานการณ์การส่งออกผลิตภณัฑแ์ปรรูปทางการเกษตรและผลิตภณัฑ์ขา้วโพด

หวานบรรจุกระป๋อง 
4. ผลงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

1. แนวคดิการจัดการผลติผลและการแปรรูปผลติผลเกษตร 
 
 1.1 ความหมายของการจัดการผลติผลการเกษตรและการแปรรูปผลติผลเกษตร 

  1.1.1 การจัดการผลิตผลการเกษตร หมายถึง กระบวนการต่างๆตั้งแต่การวางแผน 
การจดัองคก์าร การช้ีน า และการควบคุมงาน ท่ีใชก้บัการด าเนินการผลิตผลิตผลเกษตรและการแปรรูป
ผลิตผลเกษตร เพื่อท าใหก้ารด าเนินการผลิตผลิตผลเกษตรและการแปรรูปด าเนินไปอยา่งมีประสิทธิภาพ
และบรรลุเป้าหมายท่ีผูป้ระกอบการตั้งไว ้
  1.1.2 ความหมายของการแปรรูปผลิตผลเกษตร เป็นการน าผลิตผลการเกษตรจาก
พืชสัตว ์และจากเศษเหลือของพืชและสัตว ์ผา่นกระบวนการทางเทคโนโลยเีพื่อการแปรรูปเป็นสินคา้ 
เก็บถนอมในสภาพสด อาหารก่ึงส าเร็จรูป อาหารส าเร็จรูป และผลิตภณัฑท่ี์ไม่ใช่อาหาร 
 1.2 ความส าคัญของการจัดการผลติผลเกษตรและการแปรรูปผลติผลเกษตร 

  1.2.1 ความส าคัญของการจัดการผลิตผลเกษตร  เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงทางดา้น
เศรษฐกิจ การคา้ และการตลาด ท าใหก้ารจดัการผลิตผลเกษตรมีความส าคญัท่ีพอสรุปไดด้งัน้ี 
    1) ท าให้ผลิตผลมีคุณภาพและปริมาณตามเวลาท่ีตลาดตอ้งการ ซ่ึงอาจจะ
เป็นผูบ้ริโภคล าดบัสุดทา้ยหรือโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป 
    2) สามารถเพิ่มมูลค่าของผลิตผลเกษตรได้จากการจดัการผลิตผลเกษตร
อยา่งถูกวธีิ 
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    3) ท าให้มีการพฒันาผลิตผลเกษตรในรูปแบบต่างๆ ซ่ึงจะเพิ่มศกัยภาพใน
การแข่งขนัของธุรกิจเกษตรได ้
  1.2.2 ความส าคัญของการจัดการการแปรรูปผลิตผลเกษตร การแปรรูปผลิตผลเกษตร
เป็นการน าเทคโนโลยีต่างๆ เขา้มาเปล่ียนแปลงสภาพเป็นสินคา้เก็บถนอมในรูปแบบท่ีแตกต่างกนั
ออกไป ดงันั้นการจดัการการแปรรูปผลิตผลเกษตรจึงกล่าวไดว้า่มีความส าคญัดงัน้ี 

1) ท าใหมี้การใชป้ระโยชน์จากผลิตผลเกษตรเพิ่มข้ึน 
2) การสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผลิตผลเกษตร 
3) ก่อใหเ้กิดการพฒันาเทคโนโลยดีา้นการแปรรูป 
4) เป็นแหล่งตลาดของวตัถุดิบทางการเกษตร 
5) ก่อใหเ้กิดการจา้งงานในระบบเศรษฐกิจ 
6) ก่อใหเ้กิดการพฒันาเศรษฐกิจของประเทศ 

 1.3 การเพิม่มูลค่าผลติผลเกษตร 

  1.3.1 ความหมายการเพิม่มูลค่าผลิตผลเกษตร 
    การเพิ่มมูลค่าผลิตผลเกษตร หมายถึง การท่ีผูป้ระกอบการท าใหผ้ลิตผล 
การเกษตรของตนมีมูลค่าสูงข้ึนจากเดิม โดยการท าใหผ้ลิตผลนั้นมีการเปล่ียนแปลงไปจากสถานภาพเดิม
ทั้งในดา้นของรูปแบบ เวลา สถานท่ี รวมทั้งการสร้างคุณค่าท่ีท าให้ผูซ้ื้อมีความพึงพอใจมากยิ่งข้ึน 
ซ่ึงจะท าใหผู้ป้ระกอบการมีรายไดเ้พิ่มข้ึนจากการจ าหน่ายผลิตผลเกษตรนั้น 
  1.3.2 ความส าคัญของการเพิม่มูลค่าผลิตผลเกษตร 
    การเพิ่มมูลค่าผลิตผลเกษตรมีความส าคญัหลายประการ ดงัน้ี 

1) ความส าคัญต่อผู้บริโภค การเพิ่มมูลค่าผลิตผลเกษตรเป็นการสร้าง 
อรรถประโยชน์ให้แก่ตวัสินคา้และก่อให้เกิดความพึงพอใจผูบ้ริโภค เช่น การแปรรูปสินคา้ให้เป็นไป
ในลกัษณะท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ ผูบ้ริโภคสามารถหาสินคา้ท่ีตอ้งการมาบริโภคไดต้ลอดทั้งปี ผูบ้ริโภค
สามารถหาซ้ือสินคา้ท่ีตอ้งการไดแ้มจ้ะห่างไกลจากแหล่งผลิต เป็นตน้  

2) ความส าคัญต่อผู้ประกอบธุรกิจการเกษตร ช่วยก่อให้เกิดรายไดเ้พิ่มใหแ้ก่
ผูป้ระกอบการทั้งระดบัตน้น ้ า กลางน ้า และปลายน ้า ก่อใหเ้กิดธุรกิจต่อเน่ืองต่างๆ ก่อใหเ้กิดตลาด
ผลิตผลเกษตรมูลค่าเพิ่ม เม่ือมีผลิตภณัฑใ์หม่ในตลาดก็จะมีตลาดใหม่ๆของผลิตภณัฑ์นั้นๆ และ 
ก่อใหเ้กิดความไดเ้ปรียบในการแข่งขนั 

3) ความส าคัญต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศ  ท าให้เกิดการจา้งงานในระบบ
ธุรกิจการเกษตร ตั้งแต่การผลิตในฟาร์ม ธุรกิจแปรรูป ธุรกิจส่งออก เป็นตน้ ส่งผลใหอ้ตัราการจา้งงาน 
ในประเทศสูงข้ึน และก่อใหเ้กิดรายไดแ้ก่รัฐบาลจากการจดัเก็บภาษีของผูป้ระกอบธุรกิจเพิ่มมูลค่า 
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ผลิตผลเกษตร 
1.4 ประเภทการแปรรูปผลติผลเกษตร 

  การแปรรูปผลิตผลเกษตรสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 4 ประเภท คือ ผลิตผลสด  
อาหารก่ึงส าเร็จรูป อาหารส าเร็จรูป และผลิตภณัฑท่ี์ไม่ใชอ้าหาร ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
  1.4.1 ผลิตผลสด การแปรรูปผลิตผลสดมี 2 ประเภท คือ ผลิตผลสดจากพืช เป็น
การแปรรูปขั้นตน้หลงัการเก็บเก่ียวเพื่อช่วยในการถนอมอาหาร ยบัย ั้งเอนไซมแ์ละจุลินทรียท่ี์ท าให้
ผลิตผลเส่ือมคุณภาพ เช่น การตดัแต่งผกัสดเพื่อใส่บรรจุภณัฑ์ การใชเ้ทคโนโลยีการยบัย ั้งเอนไซม์
และผลิตผลสดจากสัตว ์ซ่ึงแบ่งไดเ้ป็นผลิตผลสัตวบ์กและสัตวน์ ้า และ ผลิตผลประเภทไข่และนม 
  1.4.2 อาหารกึ่งส าเร็จรูป คืออาหารท่ีผา่นการแปรสภาพแลว้แต่ไม่สามารถน าไป
บริโภคไดโ้ดยตรง ตอ้งน าไปคืนรูปและผา่นกระบวนการปรุงแต่งให้เป็นอาหารท่ีบริโภคได ้วตัถุประสงค์
ของการแปรรูปอาหารก่ึงส าเร็จรูปเพื่อการเก็บรักษาและการถนอมผลิตผลเกษตรทั้งพืชและสัตว ์
และส าหรับเป็นวตัถุดิบของอุตสาหกรรมเกษตรนอกฤดูกาล ส าหรับวิธีการแปรรูปอาหารก่ึงส าเร็จรูป
จากผลิตผลพืชและสัตว ์สามารถใชเ้ทคโนโลยีการแปรรูป ไดแ้ก่ การแปรรูปโดยการหมกัดองการ
แปรรูปโดยการท าใหแ้หง้และการแปรรูปโดยใชค้วามร้อน 
  1.4.3 อาหารส าเร็จรูป  หมายถึง  อาหารท่ีผา่นการแปรสภาพโดยใชเ้ทคโนโลยีท่ี
เหมาะสม เพื่อให้ไดอ้าหารท่ีพร้อมบริโภค ตวัอยา่งวิธีการแปรรูป เช่น การใชร้ะบบความเยน็ การ
อบแหง้ การหมกัดอง การใชน้ ้าตาล การใชรั้งสี การน่ึง การใชเ้กลือเขม้ขน้ เป็นตน้ อาหารส าเร็จรูป
จากพืช จากผกั ผลไม ้ธญัพืช และถัว่เมล็ดแห้ง เช่น อาหารแช่เยือกแข็ง อาหารกระป๋อง ขนมขบเค้ียว 
ผลไมก้วน ผลไมอ้บแหง้ เป็นตน้ ส่วนอาหารส าเร็จรูปจากสัตว ์มีทั้งสัตวบ์ก สัตวน์ ้า เช่น อาหารกระป๋อง 
นมพร้อมด่ืม หมูพะโล ้ไก่ยา่ง หมูแผน่ หมูหยอง เป็นตน้ 
  1.4.4 ผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ใช่อาหาร เป็นการน าผลิตผลเกษตรมาแปรรูปโดยการใช ้
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมให้เป็นสินคา้หรือผลิตภณัฑ์ประเภทเคร่ืองใช้ เคร่ืองประดบัต่างๆ เช่น การ
น ากากออ้ยผลิตเป็นเอทานอล กระดูกสัตวท์  าเป็นอาหารสัตว ์หนงัจระเขท้  าเป็นกระเป๋า รองเทา้  
เกล็ดปลาท าเป็นดอกไมป้ระดิษฐ ์เป็นตน้ 
 1.5 การแปรรูปผลติผลเกษตรเพือ่เป็นอาหาร 
  การแปรรูปผลิตผลเกษตรเพื่อเป็นอาหารเก่ียวขอ้งกบัการเก็บถนอมอาหาร เพื่อยบัย ั้ง
การเน่าเสียและการสร้างสารพิษจากจุลินทรียใ์นอาหาร ป้องกนัการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของอาหาร
ไม่ใหอ้าหารเส่ือมสภาพ นอกจากน้ียงัเป็นการน าผลิตผลเกษตรมาเพิ่มมูลค่า(Value added) สร้าง
ความหลายหลายใหก้บัผลิตภณัฑอ์าหารหรือเป็นการเปล่ียนรูปร่างอาหารเพื่อการแปรรูปขั้นต่อไป  
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  1.5.1 หลักการแปรรูปผลิตผลเกษตรเพือ่เป็นอาหาร โดยทัว่ไปมีดงัน้ี 
    1) การเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการเตรียมวตัถุดิบเพื่อให้เหมาะสมส าหรับ
การแปรรูปมีขั้นตอนดงัน้ี  
     (1) การท าความสะอาด  เพื่อก าจดัส่ิงสกปรกและส่ิงแปลกปลอม 
     (2) การคัดแยก  โดยอาจคดัแยกตามขนาด รูปร่าง หรือคดัแยกตามสี 
     (3) การปอกเปลือก  เพื่อก าจดัส่วนท่ีไม่ตอ้งการออก มี 5 วิธี ไดแ้ก่ การ
ใชไ้อน ้า การใชมี้ด การขดัสี การใชส้ารละลาย และการใชเ้ปลวไฟ 
     (4) การลดขนาด  มีทั้งการตดั หัน่ การบดหรือโม่ ส าหรับของแข็ง และ
การโฮโมจีไนเซชนั(Homogenization) ส าหรับของเหลว  
     (5) การลวก 
    2) การแปรรูปอาหาร โดยวธีิการต่างๆ 
     (1) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน วธีิการทัว่ไปท่ีนิยมใช ้
ไดแ้ก่ การพาสเจอไรส์ (Pasteurization) และการสเตอริไลส์ (Sterilization)  
     (2) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยใช้เทคโนโลยีเอก็ซ์ทรูชัน (Extrusion) 
เช่น ขนมขบเค้ียว อาหารเสริม พาสตา้ เป็นตน้ 
     (3) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการท าแห้ง  มีหลายวิธี เช่น  การใช้
ลมร้อนเคล่ือนท่ีผา่นอาหาร การท าแห้งโดยการน าความร้อนซ่ึงท าโดยการแผอ่าหารเป็นชั้นบางๆ
บนพื้นผวิท่ีใหค้วามร้อน การท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ และการท าแหง้โดยการแช่เยอืกแขง็ เป็นตน้ 
     (4) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการทอด 
     (5) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการแช่เยน็หรือแช่เยือกแขง็ 
     (6) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการหมกั 
     (7) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยใช้พลังงานความร้อนจากรังสีไมโครเวฟ 
     (8) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการฉายรังสี 
     (9) กระบวนการแปรรูปอาหารโดยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล(Hurdle 
technology) 
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2. การแปรรูปและการส่งออกผลติภัณฑ์ผักและผลไม้บรรจุกระป๋อง 
 
 2.1 การแปรรูปผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุกระป๋อง 

  2.1.1 ความหมายอาหารกระป๋อง 
    อาหารกระป๋อง หมายถึง อาหารท่ีผ่านการถนอมอาหารดว้ยการใช้ความร้อน
(Thermal processing) โดยวธีิการบรรจุกระป๋อง (Canning) ซ่ึงเป็นการบรรจุอาหารในบรรจุภณัฑ์ท่ี
ปิดผนึกสนิทก่อนน าไปฆ่าเช้ือทางการคา้ (Commercial sterilization) สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน  
6 เดือน ถึง 3 ปี ท่ีอุณหภูมิหอ้งโดยไม่เส่ือมเสีย (ท่ีมา: ผศ.ดร.พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ ออนไลน์) 
  2.1.2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้บรรจุกระป๋อง 
    การแปรรูปผกัและผลไมโ้ดยการบรรจุกระป๋องและฆ่าเช้ือโดยใชค้วามร้อน
ประกอบดว้ยขั้นตอนต่างๆ ดงัน้ี 

1) การเตรียมวัตถุดิบ (Raw material preparation) เป็นขั้นตอนในการเตรียม
วตัถุดิบให้อยูใ่นรูปท่ีพร้อมส าหรับการบรรจุกระป๋อง เช่น การท าความสะอาด  การคดัขนาด  การ
ปอกเปลือก การตดัแต่ง เป็นตน้ซ่ึงแตกต่างกนัไปตามแต่ละผลิตภณัฑ ์

2) การลวก (Blanching)  มีทั้งการจุ่มในน ้ าเดือดและการใชไ้อน ้ า โดยควบคุม
อุณหภูมิและเวลาอยา่งเหมาะสม การลวกมีจุดประสงคเ์พื่อยบัย ั้งการท างานของเอนไซม ์ลดปริมาณ
จุลินทรีย ์ท าให้วตัถุดิบอ่อนตวั ลดรสชาติไม่พึงประสงค ์และก าจดัอากาศจากผิวหน้าของวตัถุดิบ 
โดยภายหลงัจากการลวกจะตอ้งท าใหเ้ยน็ทนัทีเพื่อคงคุณลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ์ 

3) การบรรจุ (Filling) วตัถุดิบท่ีการตดัแต่งและคดัคุณภาพแลว้จะถูกส่งต่อ
เขา้สู่ขั้นตอนการบรรจุลงกระป๋อง การบรรจุนั้นมีทั้งของแขง็และของเหลว โดยจะบรรจุของแข็งลง
ไปก่อนตามดว้ยของเหลว คือ ช้ินเน้ือผกัหรือผลไมแ้ละน ้ าปรุงรส ในการบรรจุจะตอ้งบรรจุให้อาหาร
มีปริมาตรน ้าหนกับรรจุตามท่ีก าหนด ไม่บรรจุจนเตม็พอดีเน่ืองจากการให้ความร้อนจะมีการขยายตวั  

4) การไล่อากาศ (Exhausting) วตัถุประสงคข์องการไล่อากาศ ประกอบดว้ย
(1) เพื่อลดแรงดนัภายในกระป๋อง เพราะระหวา่งการฆ่าเช้ือถา้มีอากาศจะท าให้เกิดแรงดนัสูงมาก 
(2) เพื่อให้ภายในกระป๋องมีสภาวะเป็นสุญญากาศ ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ตอ้งการ
ออกซิเจนในการด ารงชีวติ และ(3) เพื่อป้องกนัปฏิกิริยาเคมีกบัอาหารท่ีจะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงสี 
กล่ิน และรสชาติ โรงงานผลิตโดยทัว่ไปจะใชร้ะบบไล่อากาศดว้ยไอน ้าและอุปกรณ์หลกัท่ีใชคื้อ 
ตูไ้ล่อากาศ โดยการพน่ไอน ้าร้อนไปท่ีผิวหนา้ของอาหาร อุณหภูมิท่ีใชอ้ยูป่ระมาณ 100 C ถึง 120 C 
เม่ือปิดฝาไอน ้ าร้อนจะควบแน่น ท าให้ท่ีวา่งท่ีเหลือภายในกระป๋องเป็นสุญญากาศ หรืออาจใชก้าร
ดูดอากาศออกดว้ยก่อนการปิดผนึก  
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    5) การปิดผนึกสนิท (Seaming)  โดยใชเ้คร่ืองปิดฝากระป๋อง เพื่อเป็นการ
ป้องกนัไม่ให้จุลินทรียแ์ละส่ิงปนเป้ือนจากภายนอก รวมทั้ง ไอน ้ า อากาศ ผา่นเขา้ไปภายในบรรจุ
ภณัฑห์ลงัการฆ่าเช้ือแลว้ 

6) การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Thermal processing) โดยการใชค้วามร้อน
เพื่อท าลายจุลินทรีย ์ตามอุณหภูมิและเวลาท่ีก าหนด การควบคุมอุณหภูมิและเวลาเป็นส่ิงท่ีตอ้งให้
ความส าคญั ในกระบวนการฆ่าเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารกระป๋องจะถือเอาอุณหภูมิและเวลาท่ีท าลาย
สปอร์ของ Clostridium botulinum เป็นหลกัเน่ืองจากสามารถเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิปกติและไม่ตอ้งการ
อากาศ อุปกรณ์การฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 100C ใช ้Retort ซ่ึงเป็นหมอ้ฆ่าเช้ือภายใตค้วามดนัสูง 
หากฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนท่ีอุณหภูมิ 100C หรือต ่ากวา่ สามารถฆ่าเช้ือในหมอ้ตม้(Cooker) ท่ีความ
ดนับรรยากาศได ้เพื่อใหอ้าหารปลอดภยัและเก็บรักษาไวไ้ดใ้นระยะเวลาท่ีก าหนด 

7) การท าให้เยน็หลังฆ่าเชื้อ (Cooling) หลงัการฆ่าเช้ือแลว้ อาหารกระป๋อง
ตอ้งท าให้เยน็ทนัทีเพื่อป้องกนัไม่ให้แบคทีเรียท่ีทนร้อน (Thermophilic bacteria) ซ่ึงอาจหลงเหลือ
อยูเ่จริญได ้และเพื่อป้องกนัการสูญเสียของคุณภาพอาหารเน่ืองจากความร้อนส่วนเกินเม่ืออุณหภูมิ
ภายในกระป๋องลดลงในระดบัหน่ึงซ่ึงยงัมีความร้อนเหลืออยูเ่พียงพอท่ีจะท าให้ผิวภายนอกกระป๋อง
แหง้สนิท ปราศจากหยดน ้าเพื่อป้องกนัการเกิดสนิมบนกระป๋องขณะเก็บรักษา 

8) การปิดฉลากและบรรจุ (Labeling and Packing) เป็นขั้นตอนสุดทา้ยของ
กระบวนการแปรรูปก่อนท่ีจะจ าหน่ายผลิตภณัฑสู่์ผูบ้ริโภคต่อไป 
 2.2 ขั้นตอนการส่งออกผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุกระป๋อง 

  2.2.1 ความหมายการส่งออก 
    การส่งออก (Export) หมายถึง การจดัส่งสินคา้และบริการจากตน้ทางสู่ปลายทาง
ในทางบก ทางน ้ า หรือทางอากาศ โดยผูส่้งสินคา้หรือบริการออกเรียกว่า “ผูส่้งออก” ส่วนในทาง
การคา้ระหว่างประเทศ การส่งออก หมายถึง การขายสินคา้และบริการในประเทศไปสู่ตลาดสากล 
(ท่ีมา: Wikipedia, ออนไลน์) 
    ธุรกิจส่งออกนบัวา่เป็นธุรกิจอีกแขนงหน่ึงท่ีมีความส าคญัต่อผูป้ระกอบการ
และประเทศชาติ เน่ืองจากเป็นธุรกิจท่ีสามารถน าเงินตราต่างประเทศเขา้มาสู่ประเทศไทยเป็นจ านวน
เงินมากในปีหน่ึงๆ ดงันั้น เพื่อใหก้ารส่งออกของผูป้ระกอบการประสบความส าเร็จ เป็นไปอยา่งสะดวก 
ผูป้ระกอบการจ าเป็นจะตอ้งศึกษาขั้นตอนการส่งออกให้เขา้ใจ ซ่ึงขั้นตอนการส่งออกโดยทัว่ไป รวมทั้ง
ผลิตภณัฑผ์กักระป๋องและผลไมก้ระป๋อง (กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ) ประกอบดว้ย 

1) การจดทะเบียนพาณิชย ์
2) การจดทะเบียนภาษีมูลค่าเพิ่มและขอรับเลขประจ าตวัผูเ้สียภาษีอาการ 
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3) การเสนอขายและการสั่งซ้ือสินคา้ 
4) การจดัเตรียมสินคา้ 
5) การติดต่อขนส่ง 
6) การจดัเตรียมเอกสารเพื่อการส่งออก 
7) การติดต่อผา่นพิธีการศุลกากร 
8) การส่งมอบสินคา้ 
9) การเรียกเก็บเงินค่าสินคา้ 
10) การขอรับสิทธิประโยชน์ทางการคา้ต่างๆ สิทธิพิเศษทางศุลกากร 

  2.2.2 การผ่านพธีิการศุลกากรแบบอิเล็กทรอนิกส์ 
    เพื่อให้เกิดความคล่องตวัในการด าเนินงาน การผ่านพิธีการศุลกากรแบบ
อิเล็กทรอนิกส์ หรือ EDI (Electronic Data Interchange) เป็นอีกตวัเลือกหน่ึงท่ีนิยมใชม้ากในปัจจุบนั 
การผา่นพิธีการศุลกากรแบบ EDI เป็นการแลกเปล่ียนขอ้มูลทางอิเล็กทรอนิกส์ โดยใชเ้ครือข่าย 
ส่ือสารผา่น Value Added Network (VAN) มาใชใ้นการผา่นพิธีการศุลกากรส าหรับการน าสินคา้เขา้
และน าสินคา้ออกใหไ้ดรั้บความสะดวกรวดเร็วลดค่าใชจ่้ายและเวลาในการจดัเตรียมเอกสารขอ้มูล
การเดินทางมาติดต่อกบักรมศุลกากรเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพในการให้บริการและรวมถึงรองรับ
การขยายตวัทางการคา้ระหวา่งประเทศ ประกอบดว้ยขั้นตอนต่อไปน้ี 

ขัน้ตอนท่ี  1 เม่ือผูส่้งออกจดทะเบียนเป็นผูใ้ช ้EDI โดยตรงกบักรมศุลกากร
และเลือกใชบ้ริษทัผูใ้หบ้ริการ EDI (VAN) และผา่นการทดสอบการใชแ้ลว้ 

1) ผูส่้งออกบนัทึกขอ้มูลบญัชีราคาสินคา้ (Invoice) และใบขนสินคา้ 
เขา้เคร่ืองคอมพิวเตอร์ของตนเองแลว้ส่งขอ้มูลท่ีบนัทึกแลว้ผา่นสายส่ือสารมาเขา้เคร่ืองของ 
กรมศุลกากร 

2) เคร่ืองคอมพิวเตอร์ของกรมศุลกากรรับขอ้มูลตรวจสอบขอ้มูลและการ
ค านวณต่างๆหลงัตรวจสอบถูกตอ้งเคร่ืองของกรมศุลกากรจะแจง้เลขท่ีใบขนสินคา้และเง่ือนไขการ
ตรวจของ (Green Line, Red Line) ไปยงัเคร่ืองของผูส่้งออกเพื่อจดัพิมพใ์บขนสินคา้ 
    ขัน้ตอนท่ี  2 

1) ผูส่้งออกพิมพใ์บขนสินคา้ 
2) ช าระค่าภาษีอากร ณ ท่ีท าการศุลกากร (ถา้มี) 
3) ผูส่้งออกน าใบขนสินคา้และเอกสารแนบไปยืน่ท่ีฝ่ายตรวจสินคา้เคร่ือง

คอมพิวเตอร์ของกรมศุลกากรก าหนดช่ือนายตรวจ/สารวตัรโดยอตัโนมติัและตรวจปล่อย 
4) ตรวจสินคา้โดยวธีิการสุ่มตรวจ (ไม่ตอ้งตรวจทุก Shipment) 
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ภาพท่ี 2.1  แผนผงัขั้นตอนการผา่นพิธีการศุลกากรแบบอิเล็กทรอนิกส์ 

 
ท่ีมา : กรมศุลกากร (ออนไลน์ http://internet1.customs.go.th/ext/Formality/ExportFormalities.jsp) 
 
 2.3 ปัญหาการแปรรูปและการส่งออกผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุกระป๋อง 
  การศึกษาปัญหาดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋องนั้น เบญญาภา  
มงคลหมู่ (2549) ไดก้ล่าวไวใ้นการศึกษาปัญหาธุรกิจส่งออกผลไมก้ระป๋องวา่ 
  2.3.1 ปัญหาด้านวัตถุดิบ ไดแ้ก่ คุณภาพไม่สม ่าเสมอ, ปัญหาจากสารเคมีตกคา้ง
ในพืชผลการเกษตร, ปัญหาดา้นขอ้มูลพื้นฐาน(ปริมาณผลผลิต) ไม่มีความชดัเจน ไม่สามารถวาง
แผนการผลิตระยะยาวได,้ การใชเ้ทคนิคตดัต่อยนียงัไม่มีความชดัเจน กล่าวคือ ผูผ้ลิตสินคา้อาจเขา้
ไปมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัผลิตผล GMOs โดยไม่รู้ตวั, และการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวท่ียงัไม่พฒันา 
ท าใหคุ้ณภาพวตัถุดิบจากไร่ไปสู่โรงงานแปรรูปต ่าลง ท่ีสอดคลอ้งกบัการศึกษาของวมิลนาฏ  
ศรีโอฬาร์ (2553) ท่ีพบวา่ปัญหาดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑ์สับปะรดกระป๋อง ไดแ้ก่ ความสม ่าเสมอ
ของปริมาณสับปะรดท่ีเขา้โรงงาน รวมทั้งราคาท่ีผนัผวนท าให้โรงงานไม่สามารถวางแผนการผลิตได ้



15 

ท าใหต้น้ทุนแปรผนัสูง และปัญหาของขนาดและคุณภาพของวตัถุดิบยงัไม่ไดม้าตรฐาน เน่ืองจาก
เกษตรกรขาดการเพาะปลูกท่ีถูกวธีิและผลผลิตต่อไร่ต ่า  
  2.3.2 ปัญหาด้านการผลิต ได้แก่ ปัญหาด้านโครงสร้างการผลิตสินค้า โรงงาน
ขนาดเล็กจ านวนมากท่ีผลิตสินคา้ไม่ไดม้าตรฐาน และไม่ไดรั้บการควบคุมหรือรับรองจากหน่วยงาน
ท่ีเก่ียวขอ้ง ปัญหาดา้นคุณภาพและราคาภาชนะท่ีใชผ้ลิตกระป๋อง ซ่ึงการศึกษาของวิมลนาฏ ศรีโอฬาร์ 
(2553) พบวา่ ราคาของบรรจุภณัฑ์ เช่น กล่อง กระป๋อง ฉลาก และค่าขนส่งทั้งภายในและต่างประเทศ
มีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึน การยกเลิกการจ าหน่ายน ้ าตาลทรายราคาพิเศษให้แก่ผูผ้ลิตเพื่อการส่งออก 
ประกาศกฎกระทรวง ขอ้บงัคบัทางกฎหมายท่ีไม่ครอบคลุม  และอตัราค่าระวางเรือของสินคา้ท่ีมี
ราคาสูง การปรับข้ึนอตัราค่าระวางเรือ 
  2.3.3 ปัญหาด้านการตลาด ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑบ์างอยา่งไม่เป็นท่ีรู้จกัในตลาด 
บางประเทศ ท าให้การเสนอขายท าไดย้าก  การไม่ทราบข่าวสาร ฐานขอ้มูลการตลาดของประเทศ
คู่แข่ง  การส่งเสริมการตลาดของภาครัฐยงัไม่ตรงกบัความตอ้งการของเอกชน  ปัญหาการตดัราคา
สินคา้กนัเองระหวา่งผูผ้ลิต  การจดั Exhibition หรือการไปงานแสดงสินคา้จะเป็นลกัษณะเนน้ขาย
มากกวา่การท าตลาด และผูส่้งออกไม่เห็นแนวโนม้ของตลาดอยา่งชดัเจน 

  2.3.4 ปัญหาด้านการกีดกันทางการค้า ไดแ้ก่ ขอ้ก าหนดดา้นคุณภาพและมาตรฐาน
สินคา้น าเขา้ท่ีเขม้งวด เช่น กลุ่มสหราชอาณาจกัรท่ีไดก้ าหนดมาตรฐาน BRCในการน าเขา้สินคา้
เกษตรแปรรูป แต่สถานประกอบไม่มีความพร้อมส าหรับการประเมินเพื่อใหไ้ดรั้บมาตรฐาน  
มาตรฐานของประเทศผูน้ าเขา้ท่ีเขม้งวดกวา่มาตรฐานของ Codex 

  2.3.5 ปัญหาอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ปัญหาเงินทุนหมุนเวียนและสภาพคล่อง ปัญหาการขาด
แคลนแรงงาน การคืนภาษีล่าช้า ปัญหาโครงสร้างการบริหารของภาครัฐและเอกชน การก าหนด
นโยบาย แผนงาน การประสานงาน, และปัญหาการบริหารงานการด าเนินงานภายในองค์กร เช่น 
จิตรกร  คอวนิช (2547) ไดท้  าการศึกษาสภาพและปัญหาการส่งออกในธุรกิจอุตสาหกรรมกระเป๋า
หนงั พบวา่ สถานประกอบการมีความเป็นปัญหามากท่ีสุดในดา้นราคาวตัถุดิบ ดา้นเคร่ืองจกัร เร่ือง
จ านวนเคร่ืองจกัรและเทคโนโลยกีารผลิตท่ีทนัสมยั ดา้นแรงงาน เร่ืองทกัษะในการท างาน ดา้น 
ประบวนการผลิต เร่ืองก าลงัผลิตท่ีตอ้งการ และดา้นส่งออก เร่ืองกฎระเบียบของรัฐท่ีเก่ียวกบัวตัถุดิบ 
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3. สถานการณ์การส่งออกผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุกระป๋องและผลติภัณฑ์ข้าวโพด
หวานบรรจุกระป๋อง 
 

 3.1 สถานการณ์การส่งออกผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุกระป๋อง 
 สถานการณ์การส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องในช่วงระหวา่งปี พ.ศ. 

2554 - 2556 ท่ีผา่น พบวา่ มีมูลค่าการส่งออกรวมกนัมากกวา่หน่ึงแสนแปดหม่ืนลา้นบาท โดยในปี 
2554 มูลค่าส่งออกอยูท่ี่ 62,559 ลา้นบาท ปี 2555 มูลค่าส่งออก 58,317 ลา้นบาทและปี 2556 มีมูลค่า
การส่งออก 59,441 ลา้นบาทตามล าดบั ดงัขอ้มูลท่ีแสดงในตารางท่ี 2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 มูลค่าการส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋องของประเทศไทย  
 ช่วงปี พ.ศ. 2554-2556 
 

หน่วย: ลา้นบาท 

ผลติภัณฑ์ 2554 2555 2556 

ผลไมก้ระป๋องและแปรรูป 51,986 47,848 49,248 

ผกักระป๋อง แปรรูป 10,573 10,469 10,193 

รวม 62,559 58,317 59,441 

 
ท่ีมา : กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ กระทรวงพาณิชย ์
 
 จากขอ้มูลในตารางท่ี 2.1 จะเห็นว่าในปี 2555 มูลค่าการส่งออกลดลงจากปี 2554 อยู่
ร้อยละ 6.78 เน่ืองจากในช่วงปลายปี 2554 ประเทศไทยไดรั้บผลกระทบจากปัญหาอุทกภยั ท าให้
พื้นท่ีปลูกพืชผลทางการเกษตรเสียหายเป็นบริเวณกวา้ง ปริมาณวตัถุดิบลดลง แต่ในปี 2556 มูลค่า
การส่งออกเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ยร้อยละ 2 จากปี 2555 

ประเทศท่ีน าเขา้ผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมก้ระป๋องสูงสุด 5 อนัดบัแรกในช่วงระยะเวลา 
3 ปีท่ีผา่นมา (2554 – 2556)ไดแ้ก่ ประเทศสหรัฐอเมริกา ร้อยละ 29 รองลงมาคือ ญ่ีปุ่น ร้อยละ 10 
เนเธอแลนด ์ร้อยละ 5 รัสเซียและออสเตรเลียร้อยละ 3 ตามล าดบั(ภาพท่ี 2.2) 

 



17 

 
 

ภาพท่ี 2.2  ร้อยละมูลค่าการส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง ตั้งแต่ พ.ศ. 2554 - 2556 
 

ท่ีมา : กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ กระทรวงพาณิชย ์
 

3.2 สถานการณ์การส่งออกผลติภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง 

3.2.1 สถานการณ์การปลูกข้าวโพดหวาน 
    ขา้วโพดหวานเป็นพืชเศรษฐกิจตวัหน่ึงท่ีปลูกไดต้ลอดทั้งปี และปลูกไดท้ัว่ไป
ทุกภาคของประเทศ จงัหวดัท่ีเป็นแหล่งเพาะปลูกท่ีส าคญัไดแ้ก่ ภาคเหนือ มีแหล่งปลูกส่วนใหญ่ใน
จงัหวดั เชียงใหม่ เชียงราย ล าพนู ล าปาง ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ปลูกไดท่ี้จงัหวดั หนองคาย  
นครพนม ภาคกลาง จงัหวดักาญจนบุรี ราชบุรี นครปฐม สุพรรณบุรี ส่วนภาคใต ้จงัหวดัชุมพร  
สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช ผลผลิตขา้วโพดหวานในช่วง 10 ปีท่ีผา่นมา (2547 – 2556) เน้ือท่ี
เพาะปลูกขา้วโพดหวานในปี 2556 มีเน้ือท่ีเพาะปลูก 247,138 ไร่ เพิ่มข้ึนจากปี 2547 ซ่ึงมีเน้ือท่ี
ประมาณ 226,634 ไร่ หรือเฉล่ียเพิ่มข้ึนประมาณร้อยละ 9 ส่วนผลผลิตขา้วโพดหวานในปี 2556 มี
ผลผลิต 365,061 ตนั ลดลงจากปี 2547 ซ่ึงมีผลผลิต 386,825 ตนั หรือลดลงประมาณร้อยละ 6 
  3.2.2 ตลาดสินค้าข้าวโพดหวาน 
    ผลผลิตขา้วโพดหวานร้อยละ 75 ของผลผลิตทั้งหมด  น ามาแปรรูปเป็น 
ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องส่งออกไปขายในต่างประเทศ มีมูลค่าการส่งออกใน ปี 2554 - 2556  
คิดเป็นมูลค่า  5701, 5684, และ 5,400 ลา้นบาท ตามล าดบั ดงัภาพท่ี 2.3 

สหรัฐอเมริกา 
29% 

ญ่ีปุ่น 
10% 

เนเธอแลนด ์
5% 

เยอรมนี 
4% 

รัสเซีย 
3% 

ออสเตรเลีย 
3% 

เกาหลีใต ้
2% 

สหราชอาณาจกัร 
2% 

อ่ืนๆ 
42% 

ร้อยละมูลค่าการส่งออกผลติภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุกระป๋อง  
ตั้งแต่ พ.ศ. 2554 - 2556 



18 

 
 

ภาพท่ี 2.3  มูลค่าการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องของประเทศไทย 
ช่วงระหวา่งปี พ.ศ. 2554-2556 

 

ท่ีมา : กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ กระทรวงพาณิชย ์
 
    แมว้า่การส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องในช่วง 3 ปีท่ีผา่นมา
จะมีมูลค่าการส่งออกลดลง แต่อุตสาหกรรมขา้วโพดหวานยงัมีแนวโนม้ขยายการเจริญเติบโตต่อไป
ไดใ้นอนาคต เน่ืองจากวา่ ประเทศผูผ้ลิตและส่งออกรายใหญ่ของโลก ไดแ้ก่ สหรัฐอเมริกา ไดมี้การ
ปรับเปล่ียนพื้นท่ีไปปลูกพืชพลงังานทดแทน และประเทศสหภาพยุโรปมีแนวโนม้ขยายความตอ้งการ
เพิ่มข้ึน รวมทั้งประเทศในกลุ่มประเทศเอเซีย เช่น ญ่ีปุ่น เกาหลีใต ้ไตห้วนั ก็มีความตอ้งการน าเขา้
ขา้วโพดหวานเพิ่มข้ึนเช่นเดียวกนัส าหรับประเทศไทยซ่ึงเป็นประเทศผูน้ าในการผลิตขา้วโพดหวาน
ในแถบประเทศเอเชีย  และไดเ้ปรียบตน้ทุนการขนส่งท่ีต ่ากว่าประเทศคู่แข่งรายอ่ืนๆ ดว้ยกนั เช่น 
ฝร่ังเศส และสหรัฐอเมริกา ถึงแมว้า่ ประเทศในเอเชียมีเวียดนามและจีนท่ีมีการผลิตขา้วโพดหวาน
ส่งออกไปต่างประเทศไดบ้า้ง แต่ก็ยงัมีปริมาณและคุณภาพไม่ไดม้าตรฐานตามความตอ้งการของ
ตลาดโลก จึงเป็นโอกาสของประเทศไทยท่ีจะขยายการผลิตและการส่งออกขา้วโพดหวานต่อไปใน
อนาคตขา้งหน้าได ้ประเทศคู่คา้ท่ีส าคญั ไดแ้ก่ ญ่ีปุ่นไตห้วนัเกาหลีใต ้รัสเซีย ฟิลิปปินส์ ออสเตรเลีย 
ซ่ึงจะน าเขา้ขา้วโพดหวานดิบ/สุกแช่แขง็และขา้วโพดกระป๋องจากประเทศไทย โดยในปี 2556  
ญ่ีปุ่นน าเขา้ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องจากไทยเป็นอนัดบั 1 ร้อยละ 17.42 คิดเป็นมูลค่ากวา่ 940 
ลา้นบาท ดงัขอ้มูลท่ีแสดงในภาพท่ี 2.4 
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มูลค่าการส่งออกผลติภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง 
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ภาพท่ี 2.4  ร้อยละของตลาดส่งออกขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องของไทยในปี พ.ศ. 2556 
 

ท่ีมา : กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ กระทรวงพาณิชย ์
 

4. ผลงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

 ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์ (2554) ไดท้  าการศึกษา วเิคราะห์ และประเมินความพร้อมของ
สถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ ์GMP พบวา่ หมวดท่ีมีปัญหาในทางปฏิบติัส าหรับผูป้ระกอบการ
ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP มากท่ีสุด คือ หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด คิด
เป็นร้อยละ 1.43 รองลงมาคือ หมวดสุขาภิบาล คิดเป็นร้อยละ 2.85 และ หมวดบุคลากร คิดเป็น 
ร้อยละ 5.71 ตามล าดบั 

สมประสงค ์ ปิวไธสง (2547) ศึกษาเร่ืองปัญหาในการขออนุญาตผลิตอาหารตามกฎหมาย 
GMP ของผูป้ระกอบการในพื้นท่ีอ าเภอเมืองชลบุรี พบวา่ ดา้นการปฏิบติัตามเกณฑ์ GMP พบปัญหา
ในประเด็นการไม่มีส่ิงของท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณ ตลอดจนการป้องกนัสัตวแ์มลง
เขา้สู่อาคารผลิต การจดัท าบนัทึกและรายงานผลการตรวจวเิคราะห์ผลิตภณัฑ์ เก็บบนัทึกและรายงาน
ไวอ้ยา่งนอ้ย2 ปี การจดัให้มีห้องส้วมแยกต่างหากจากบริเวณผลิต มีอ่างลา้งมือ ถูกสุขลกัษณะและ
เพียงพอตลอดจนการฝึกอบรมเจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติังานเก่ียวกบัสุขลกัษณะทัว่ไป และความรู้ทัว่ไปใน 
การผลิตอาหารตามความเหมาะสมและในดา้นขั้นตอนหรือกระบวนการขออนุญาตตามกฎหมาย  
พบปัญหาอุปสรรคมากในขั้นตอนการพิจาณาของคณะกรรมการในระดบัจงัหวดัระยะเวลาท่ีใชใ้น 

ญ่ีปุ่น 
17% ไตห้วนั 
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อ่ืนๆ 
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ร้อยละตลาดส่งออกข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋องของไทย ปี 2556 
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การพิจารณาอนุมติัลงนามของผูมี้อ  านาจอนุมติัลงนาม เน่ืองจากความซบัซ้อน ระบบขั้นตอนจึงควร
จดัท าระบบ เพื่อลดขั้นตอน และพบปัญหาในประเด็นการปฏิบติัตาม กฎระเบียบ อย่างเคร่งครัด
ของเจา้หน้าท่ีต่อผูป้ระกอบการ เน่ืองจากบางเอกสารมีขอ้ผูกพนัทางกฎหมายและการปรับปรุง
สถานท่ีท่ีตอ้งใช้งบประมาณ จึงควรจดัประชุม ช้ีแจง ระเบียบและรับฟังปัญหาจากการปฏิบติัจริง 
ของผูป้ระกอบการ 
 ปรารถนา  ปรารถนาดี และคณะ (2552) ไดท้  าการวิจยัเร่ืองการจดัการห่วงโซ่อุปทาน
และโลจิสติกส์ของผลิตภณัฑ์มนัส าปะหลงัในประเทศไทย พบว่า ปัญหาท่ีผูป้ระกอบการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์มนัส าปะหลงัพบมาก ไดแ้ก่ ปัญหาปริมาณวตัถุดิบไม่ไดต้ามแผน (ร้อยละ25.93) ปัญหา
คุณภาพวตัถุดิบไม่ไดต้ามมาตรฐาน (ร้อยละ 11.11) และปัญหาขาดแคลนแรงงานในบางช่วง (ร้อยละ 
9.26) ส่วนประเด็นท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการไดรั้บความช่วยเหลือจากบุคคลภายนอก ไดแ้ก่ การบริหาร
การผลิต การตลาด การเงิน และการขนส่ง 

วิมลนาฏ  ศรีโอฬาร์ (2553) ไดศึ้กษาเร่ืองโครงสร้างอุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋อง
และการพยากรณ์แนวโน้มมูลค่าการส่งออกสับปะรดกระป๋องของประเทศไทย พบวา่ ปัญหาดา้น
มาตรการและกฎระเบียบทางการคา้ท่ีกระทบต่อการส่งออกสับปะรดกระป๋อง อยา่งเช่น มาตรการ
ตอบโตก้ารทุ่มตลาด (Anti-Dumping) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ระบบการให้สิทธิพิเศษทางภาษี
ศุลกากรเป็นการทัว่ไปแบบใหม่ (Generalized System of Preferences: GSP) ท่ีทางสหภาพยุโรปได้
ปรับเปล่ียนกฎระเบียบใหม่ ท าใหสิ้นคา้สับปะรดของไทยตอ้งเสียภาษีเพิ่มข้ึน 
 อจัฉรา  โทพรม (2554) ท่ีไดท้  าการศึกษาการประเมินความพร้อมของบริษทั อาหาร-
ภาคเหนือ จ ากดั ต่อการรองรับระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารตามมาตรฐานสมาคมผูค้า้
ปลีกแห่งสหราชอาณาจกัร (BRC) พบวา่ บริษทัฯมีระดบัความพร้อมมากท่ีสุดใน 3 ขอ้ก าหนดหลกั
ไดแ้ก่ การควบคุมกระบวนการ แผนความปลอดภยัอาหาร HACCP และระบบบริหารคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร ส่วนขอ้ก าหนดหลกัดา้นการควบคุมผลิตภณัฑ์มีระดบัความพร้อมนอ้ยท่ีสุด 
ซ่ึงโดยภาพรวมพบวา่บริษทัฯยงัไม่มีความพร้อมส าหรับการเขา้รับประเมินมาตรฐาน BRC ท าให้
บริษทัฯสูญเสียโอกาสในการขยายตลาดในกลุ่มประเทศสหภาพยโุรป 
 โดยสรุปแลว้ การแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง มีประเด็น
ปัญหาท่ีพบ เช่น ความพร้อมในการตรวจประเมินเพื่อรับรองคุณภาพ  ปัญหาเร่ืองวตัถุดิบ ปัญหา
เร่ืองการขนส่ง ปัญหาเร่ืองการกีดกนัทางการคา้ เป็นตน้ ดงันั้นเพื่อให้ปัญหาเหล่าน้ีลดนอ้ยลง 
จ าเป็นตอ้งไดรั้บความร่วมมือจากทุกฝ่ายท่ีเก่ียวขอ้ง ตั้งแต่กิจกรรมตน้น ้า กลางน ้า และปลายน ้า  
ภาครัฐและเอกชน เพื่อเพิ่มศกัยภาพการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุ 
กระป๋องของไทย 



บทที ่ 3 

วธีิด าเนินการศึกษา 
 
 

การศึกษาปัญหาการด าเนินงานดา้นการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวาน
บรรจุกระป๋องของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั เป็นการศึกษาเชิงส ารวจ โดยมีระเบียบวธีิการศึกษา 
ดงัน้ี 

 

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 

ประชากรและตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี ไดแ้ก่ บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 

2. เคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการศึกษา 
 
 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการศึกษา คือ แบบสอบถามท่ีสร้างข้ึนเพื่อเก็บรวมรวบขอ้มูลจาก
บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั (ภาคผนวก) มีทั้งค  าถามปลายปิดและค าถามปลายเปิด โดยไดแ้บ่ง
ค าถามออกเป็น 4 ส่วน ประกอบดว้ย 

ส่วนที ่1  ข้อมูลทัว่ไปของสถานประกอบการและข้อมูลผลการด าเนินงานของบริษัทฯ
ไดแ้ก่ ขอ้มูลท่ีอยูแ่ละเบอร์โทรศพัทติ์ดต่อของบริษทั ผลิตภณัฑท่ี์มีมูลค่าส่งออกสูงสุดในระยะเวลา 
3 ปีท่ีผา่นมา และสัดส่วนตลาดส่งออกในแต่ละภูมิภาค 
 ส่วนที ่2  การประเมินความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษัทฯ ประกอบดว้ย 
  1) การประเมินความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษัทฯ  ในการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง1ตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร โดยน ามาจาก
แบบประเมินตามแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ. 2556 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็น
กรดต ่า และชนิดท่ีปรับกรดประกอบดว้ย 7 ดา้น ไดแ้ก่  
  

                                                           
1ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง 
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   ดา้นท่ี 1  สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
   ดา้นท่ี 2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต 
   ดา้นท่ี 3  การควบคุมกระบวนการผลิต 
   ดา้นท่ี 4  การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบ 
   ดา้นท่ี 5  การสุขาภิบาล 
   ดา้นท่ี 6  บุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน 
   ดา้นท่ี 7  การบนัทึกและการรายงานผล 
  2) การด าเนินงานด้านการส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง มี
ประเด็นค าถามเก่ียวกบัเอกสารท่ีประกอบการส่งออก และขั้นตอนการส่งออกของบริษทัฯ  
   การพิจารณาระดบัคะแนนความความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯ
กบัหลกัเกณฑ ์GMP และขั้นตอนการส่งออกของแต่ละค าถามดว้ยระดบัคะแนนดงัน้ี 

ระดบัคะแนนความสอดคลอ้ง ความสอดคลอ้ง 
4.00 มาก 
3.00 ค่อนขา้งมาก 
2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
1.00 นอ้ย 

 
   ความสอดคลอ้งของการด าเนินงานของบริษทัฯกบัหลกัเกณฑ ์GMP และหลกัเกณฑ์
การส่งออกของกรมส่งเสริมการคา้ต่างประเทศ ซ่ึงมีเกณฑก์ารพิจารณา 4 ระดบัดงัน้ี 

  ระดับความสอดคล้องมาก หมายถึง การด าเนินงานของบริษทัฯสอดคลอ้งกบั
หลกัเกณฑ์ GMPหรือ ขั้นตอนการส่งออก ครอบคลุมในทุกประเด็น (หลกัเกณฑ์ GMP ซ่ึงเป็นไป
ตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 
เร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด) 
   ระดับความสอดคล้องค่อนข้างมาก หมายถึง การด าเนินงานของบริษทัฯโดย
ส่วนใหญ่สอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP หรือ ขั้นตอนการส่งออก (หลกัเกณฑ์ GMP ซ่ึงเป็นไป
ตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 
เร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด แต่ยงัพบขอ้บกพร่องซ่ึงยอมรับได ้เน่ืองจากมีมาตรการ
ป้องกนัการปนเป้ือนในอาหารหรือขอ้บกพร่องนั้นไม่มีผลต่อความปลอดภยัโดยตรงกบัอาหารท่ีผลิต) 
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   ระดับความสอดคล้องค่อนข้างน้อย หมายถึง การด าเนินงานของบริษทัฯโดย
ส่วนใหญ่ไม่สอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP หรือ ขั้นตอนการส่งออก (หลกัเกณฑ์ GMP พิจารณา
ตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 
เร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด ซ่ึงโดยส่วนใหญ่ไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนด 
และอาจก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนในอาหาร ซ่ึงอาจจะมีหรือไม่มีมาตรการรองรับ) 
   ระดับความสอดคล้องน้อย  หมายถึง การด าเนินงานของบริษทัฯเกือบทั้งหมด
ไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ ์GMP หรือ ขั้นตอนการส่งออก (หลกัเกณฑ์ GMP พิจารณาตามหลกัเกณฑ์ท่ี
ก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 เร่ือง วธีิการผลิต  
เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็น
กรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด ซ่ึงเกือบทั้งหมดไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนด และก่อให้เกิดการ
ปนเป้ือนในอาหาร ซ่ึงอาจจะมีหรือไม่มีมาตรการรองรับ) 
   ความหมายระดบัคะแนนเฉล่ียความสอดคลอ้งการปฏิบติังานตามหลกั GMP 
หรือ ขั้นตอนการส่งออกของหมวดใหญ่และดา้นยอ่ย เป็นดงัน้ี 

ระดบัคะแนนเฉล่ีย ความสอดคลอ้ง 
3.26 – 4.00 สอดคลอ้งมาก 
2.51 – 3.25 สอดคลอ้งค่อนขา้งมาก 
1.76 – 2.50 สอดคลอ้งค่อนขา้งนอ้ย 
1.00 – 1.75 สอดคลอ้งนอ้ย 

 ส่วนที ่3  การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคในกระบวนการแปรรูปและการส่งออก
ผลติภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง  โดยมีประเด็นค าถามเก่ียวกบัระดบัปัญหาและอุปสรรคของ
การด าเนินงานในดา้นต่างๆ ของกระบวนการแปรรูป ประกอบดว้ย ดา้นการจดัหาวตัถุดิบ ดา้นการรับ
และจดัเก็บวตัถุดิบ ดา้นกระบวนการผลิต ดา้นคลงัสินคา้ ดา้นการขนส่ง และดา้นปัจจยัอ่ืนๆ และ
กระบวนการส่งออก ประกอบดว้ย ดา้นเอกสารและพิธีการศุลกากร ดา้นปัจจยัภายในองคก์รท่ีกระทบ
ต่อการส่งออก ดา้นผลกระทบจากปัจจยัภายนอกองคก์ร และดา้นบุคลากรและการปฏิบติังาน โดยแบ่ง
ระดบัปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงานออกเป็น 4 ระดบั คือ มาก ค่อนขา้งมาก ค่อนขา้งน้อย 
และนอ้ย โดยก าหนดระดบัคะแนนปัญหาและอุปสรรค ดงัน้ี 
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ระดบัคะแนนปัญหาและอุปสรรค ปัญหาและอุปสรรค 
4 มาก 
3 ค่อนขา้งมาก 
2 ค่อนขา้งนอ้ย 
1 นอ้ย 

  ความหมายของระดบัคะแนนเฉล่ียปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงาน เป็นดงัน้ี 
 คะแนนเฉล่ีย   ความหมาย 

3.26 – 4.00   ปัญหาและอุปสรรคมาก 
2.51 – 3.25   ปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งมาก 
1.76 – 2.50   ปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย 
1.00 – 1.75   ปัญหาและอุปสรรคนอ้ย 

 ส่วนที่ 4  ข้อเสนอแนะการด าเนินงานของบริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากัด  เป็นค าถาม
ปลายเปิด เพื่อใหบ้ริษทัฯไดแ้สดงความคิดเห็นเก่ียวกบัปัญหาท่ีพบและแนวทางท่ีบริษทัฯใชใ้นการ
แกไ้ข รวมไปถึงขอ้เสนอแนะเก่ียวกบับทบาทของหน่วยงานสนบัสนุนต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจ
การแปรรูปผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องเพื่อการส่งออก 
 

3. การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
  
 3.1 ข้อมูลปฐมภูมิเป็นขอ้มูลท่ีไดจ้ากแบบสอบถาม ซ่ึงประกอบดว้ย 4 ส่วน ไดแ้ก่ 

ส่วนท่ี 1  ลกัษณะทัว่ไปและผลการด าเนินงานของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
ส่วนท่ี 2  การประเมินความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯตามหลกัเกณฑ์

วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) และขั้นตอนการส่งออก 
ส่วนท่ี 3  การประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคในกระบวนการแปรรูปและการ

ส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง 
ส่วนท่ี 4  ขอ้เสนอแนะจากบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 

 3.2 ข้อมูลทุติยภูมิ เก็บรวบรวมจากการศึกษา คน้ควา้จากเอกสาร งานวิจยัส่ิงพิมพ ์
ต าราทางวชิาการ การสืบคน้ขอ้มูลจากส่ืออิเล็กทรอนิกส์ รวมไปถึงขอ้มูลท่ีไดจ้ากความอนุเคราะห์
ของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
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4. การวเิคราะห์ข้อมูล 
 
 4.1 การวิเคราะห์ความสอดคลอ้งการแปรรูปผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง
ตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดี ในการผลิตอาหารและการวิเคราะห์ความสอดคลอ้งของขั้นตอนการส่งออก
ของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ใชส้ถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ค่าเฉล่ีย  
 4.2 การวเิคราะห์ปัญหาและอุปสรรคในกระบวนการแปรรูป และการส่งออกของผลิตภณัฑ์
ขา้วโพดหวานในน ้าเกลือบรรจุกระป๋อง โดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา คือ ค่าเฉล่ีย  
 4.3 การวิเคราะห์ขอ้เสนอแนะและขอ้คิดเห็นจากบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั เก่ียวกบั
การแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง เป็นค าถามปลายเปิดใช้การ
วเิคราะห์เน้ือหา (content analysis) 



บทที ่4 

ผลการศึกษา 
 
 
 การน าเสนอผลการศึกษาเร่ืองการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุ
กระป๋อง: กรณีศึกษา บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั แบ่งการน าเสนอออกเป็น 4 ส่วนดงัน้ี  
 ส่วนท่ี 1 ลกัษณะทัว่ไปและผลการด าเนินงานของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 ส่วนท่ี 2 การประเมินความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯตามหลกัเกณฑ์วิธีการ
ท่ีดีในการผลิตอาหาร(GMP) และขั้นตอนการส่งออก 
 ส่วนท่ี 3 การประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคในกระบวนการแปรรูปและการส่งออก
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง 
 ส่วนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะจากบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 

ส่วนที ่1ลกัษณะทัว่ไปและผลการด าเนินงานองบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 
 บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2531 ดว้ยทุนจดทะเบียน 5 ลา้นบาท 
เพื่อประกอบธุรกิจเป็นผูผ้ลิตและจ าหน่ายอาหารแปรรูปพืชผกัการเกษตรเพื่อการส่งออก มีการด าเนิน
ธุรกิจโดยมีการพฒันาอยา่งต่อเน่ืองจนสามารถขยายเขา้สู่ตลาดอุตสาหกรรมอาหารในฐานะผูผ้ลิต
และจดัจ าหน่ายผลิตผลแปรรูปทางการเกษตรประเภทผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง บริษทัฯ มีฐาน
การผลิตอยูท่ี่ อ  าเภอหางดง จงัหวดัเชียงใหม่ เน่ืองจากทางบริษทัไดม้องเห็นถึงศกัยภาพของเกษตรกร
ในการเพาะปลูกพืชผกัผลไมใ้นภาคเหนือและพื้นท่ีใกลเ้คียง ประกอบกบัมองเห็นช่องทางในการ
น าเอาผลิตผลทางการเกษตรประเภทพืชผกัผลไมม้าแปรรูปโดยการบรรจุกระป๋อง(Canning) และ
จ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ จนท าให้บริษทัพฒันาระบบการบริหารสู่สากลดว้ยการท างานเป็น
ทีมอยา่งมีประสิทธิภาพ โดยเนน้ความพึงพอใจของลูกคา้เป็นหลกั และการผลิตผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพ
และปลอดภยั  

ผลิตภณัฑเ์ร่ิมแรกของบริษทัฯ ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑล้ิ์นจ่ีและล าไยในน ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋อง 
จากนั้นไดมี้การพฒันามาอยา่งต่อเน่ืองและมีผลิตภณัฑท่ี์หลากหลายมากข้ึน เพื่อตอบสนองต่อ 
ความตอ้งการของผูบ้ริโภค จนในปัจจุบนับริษทัสามารถผลิตสินคา้ไดม้ากกวา่ 10 ชนิดวตัถุดิบ เช่น 
ขา้วโพดหวาน ล้ินจ่ี ล าไย ขา้วโพดฝักอ่อน มะม่วง มะละกอ ถัว่แดง หน่อไม ้ขนุน ถัว่งอก เป็นตน้  
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 จากการศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้พบวา่ในช่วงระยะเวลาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2554 – 2556 นั้น 
บริษทัฯมีการส่งออกผลิตภณัฑป์ระมาณร้อยละ 80 และจ าหน่ายในประเทศประมาณร้อยละ 20  
ของมูลค่าผลิตภณัฑร์วมท่ีจ าหน่ายได ้ผลิตภณัฑ์ท่ีมียอดจ าหน่ายเฉล่ียสูงสุดของช่วงระยะเวลา 3 ปี
ท่ีผ่านมาไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องชนิดเมล็ดและครีมร้อยละ 46.66 รองลงมา
ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์ผลไมร้วมในน ้ าเสาวรสบรรจุกระป๋องร้อยละ 18.52มะม่วงในน ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋อง
ร้อยละ 11.26ขา้วโพดฝักอ่อนในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องร้อยละ 5.33 และผลิตภณัฑ์อ่ืนๆอีกร้อยละ 
18.22ตามล าดบัดงัภาพท่ี 4.1จะเห็นว่ารายได้ของบริษทัฯเกือบคร่ึงมาจากการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์
ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ซ่ึงปัจจุบนับริษทัฯไดผ้ลกัดนัให้เป็นผลิตภณัฑ์หลกัท่ีมีการแปรรูป
และจ าหน่าย เพราะสามารถผลิตไดต้ลอดทั้งปีและมีแนวโนม้ท่ีจะขยายตลาดไดอี้ก ดงัขอ้มูลอตัรา
การเติบโตของยอดจ าหน่ายผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานจากร้อยละ 32 ในปี พ.ศ. 2554 เพิ่มข้ึนเป็น 
ร้อยละ 58 ในปี พ.ศ. 2556  

 
 

ภาพท่ี 4.1 ร้อยละการส่งออกรายผลิตภณัฑ ์บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดัช่วงปี พ.ศ.2554-2556 
 
 ภาพรวมการส่งออกผลิตภณัฑต่์างๆในช่วง 3 ปีท่ีผา่นมา ร้อยละ 53.67 ส่งออกตลาดใน
กลุ่มประเทศเอเชียรองลงมาคือกลุ่มประเทศสหภาพยุโรปร้อยละ 31.89 กลุ่มประเทศตะวนัออกกลาง
ร้อยละ 6.24 และอ่ืนๆร้อยละ 8.20 ตามล าดบั ดงัภาพท่ี 4.2  
  

Sweet corn 
products 
46.66% 

Fruit Cocktail 
18.52% 

Mango 
11.26% 

Young corn 
5.33% 

Others 
18.22% 

ร้อยละการส่งออกรายผลติภัณฑ์ บริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากดั (2554 -2556) 
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ภาพท่ี 4.2ร้อยละการส่งออกช่วงปี พ.ศ.2554 – 2556 รวมทุกผลิตภณัฑ ์
ของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั แบ่งตามกลุ่มประเทศ 

 

 ผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องมีมูลค่าการส่งออกมากท่ีสุดร้อยละ 83.8 ใน
ตลาดเอเชียประเทศผูน้ าเขา้ท่ีส าคญั เช่น ฟิลิปปินส์ ฮ่องกง เกาหลี เป็นตน้ ผลิตภณัฑ์ผลไมร้วมใน
น ้าเสาวรสบรรจุกระป๋องและมะม่วงในน ้าเช่ือมบรรจุกระป๋อง ตลาดส่งออกหลกัไดแ้ก่ กลุ่มสหภาพยโุรป 
ร้อยละ 96.2 และ 89.7 ตามล าดบั ซ่ึงประเทศผูน้ าเขา้หลกัคือฝร่ังเศส อิตาลี และสเปน ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 4.1 
 

ตารางท่ี 4.1 ร้อยละการส่งออกกลุ่มประเทศต่างๆของผลิตภณัฑท่ี์มีมูลค่าส่งออกสูงสุด 5 อนัดบัแรก 
 ของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ในช่วงระยะเวลา 3 ปี ตั้งแต่ พ.ศ. 2554-2556 
 

กลุ่มประเทศ ขา้วโพดหวาน ผลไมร้วม มะม่วง ขา้วโพดฝักอ่อน อ่ืนๆ 

เอเชีย 83.8% 3.3% 8.2% 21.6% 49.1% 

สหภาพยโุรป 0.4% 96.2% 89.7% 20.9% 41.0% 

ตะวนัออกกลาง 9.6% 0.0% 2.1% 13.7% 4.9% 

อ่ืนๆ 6.2% 0.5% 0.0% 43.8% 5.0% 

รวม 100% 100% 100% 100% 100% 

  

Asia 
53.67% 

Europe 
31.89% 

Middle East 
6.24% 

America 
4.69% 

Australia 
1.89% 

Other 
1.62% 

ร้อยละการส่งออกตามกลุ่มประเทศ บริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากดั (2554-2556) 
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ส่วนที ่2 การประเมนิความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษทัฯตามหลกัเกณฑ์ 
วธิีการทีด่ีในการผลติอาหาร(GMP) และขั้นตอนการส่งออก 

 
 2.1 การประเมินความสอดคล้องในการด าเนินงานของบริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
ตามหลกัเกณฑ์วธีิการทีด่ีในการผลติอาหาร(GMP)  
  ผลการประเมินความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯ เม่ือเทียบกบัหลกัเกณฑ์
วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารหรือหลกัเกณฑ์ GMP โดยภาพรวมพบวา่ มีระดบัความสอดคลอ้งมาก
ซ่ึงดา้นท่ีมีระดบัความสอดคลอ้งมากมี5ดา้น ประกอบดว้ย ดา้นท่ี 2 เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์
ในการผลิต(ค่าเฉล่ีย 3.26) ด้านท่ี 3 การควบคุมกระบวนการผลิต(ค่าเฉล่ีย 3.54) ดา้นท่ี 4 การท า
ความสะอาดการฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบ(ค่าเฉล่ีย 3.50) ดา้นท่ี 5 การสุขาภิบาล
(ค่าเฉล่ีย 3.71) และ ดา้นท่ี 7 บนัทึกและรายงานผล(ค่าเฉล่ีย 3.58) และดา้นท่ีมีระดบัความสอดคลอ้ง
ค่อนขา้งมากมี 2ดา้น ประกอบดว้ยดา้นท่ี 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต(ค่าเฉล่ีย 3.24) และดา้นท่ี 6 
บุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน(ค่าเฉล่ีย 2.72) โดยรายละเอียดผลการประเมินความสอดคลอ้ง
การด าเนินงานของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารแสดง
ไวใ้นตารางท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินความสอดคลอ้งในการด าเนินงานของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 ตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารจ าแนกตามดา้น 
 

หัวข้อการประเมิน ค่าเฉลีย่ 
ระดับความ
สอดคล้อง 

1 ดา้นสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 3.24 ค่อนขา้งมาก 
2 ดา้นเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 3.26 มาก 
3 ดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต 3.54 มาก 
4 ดา้นการท าความสะอาดการฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และ

การสอบเทียบ 
3.50 มาก 

5 ดา้นการสุขาภิบาล 3.71 มาก 
6 ดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน 2.72 ค่อนขา้งมาก 
7 ดา้นบนัทึกและรายงานผล 3.58 มาก 

 
รวม 3.36 มาก 
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  ผลการประเมินความสอดคลอ้งในการด าเนินงานของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
ตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารในแต่ละหวัขอ้ยอ่ยของแต่ละดา้นทั้ง 7 ดา้นเป็น 
ดงัต่อไปน้ี 
  2.1.1 ผลการประเมินความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษทัฯเทยีบกบั

หลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารด้านที่1สถานทีต้ั่งและอาคารผลิต 
 

ตารางท่ี 4.3 ค่าเฉล่ียผลการประเมินความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯ เทียบกบัหลกัเกณฑ์
วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารดา้นสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 

 

 
    จากตารางท่ี4.3 ผลการประเมินการด าเนินงานของบริษทัฯเทียบกบั 
หลกัเกณฑ์GMPดา้นสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตมีความสอดคลอ้งอยู่ในระดบัค่อนขา้งมากหมายความว่า
การด าเนินงานดา้นสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตของบริษทัฯเป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดตามประกาศ
ของกระทรวงสาธารณสุขค่อนขา้งมากแต่ยงัพบขอ้บกพร่องซ่ึงยอมรับได ้เน่ืองจากมีมาตรการป้องกนั
การปนเป้ือนในอาหารโดยขอ้บกพร่องนั้นไม่มีผลต่อความปลอดภยัโดยตรงกบัอาหารท่ีผลิตโดยมี
ระดบัความสอดคลอ้งมากเร่ืองสถานท่ีตั้ง ตวัอาคาร และพื้นท่ีใกลเ้คียง (ค่าเฉล่ีย 3.33) และมีระดบั
ความสอดคลอ้งค่อนขา้งมากเร่ืองอาคารผลิต (ค่าเฉล่ีย 3.14) ตามล าดบั 
  

ด้านสถานทีต่ั้งและอาคารผลิต 
ค่าเฉลีย่ 

ผลการประเมิน 
ระดับความ
สอดคล้อง 

1.1 เร่ืองสถานท่ีตั้ง ตวัอาคาร และพื้นท่ีใกลเ้คียง 3.33 มาก 

1.2 เร่ืองอาคารผลิต 3.14 ค่อนขา้งมาก 

รวม 3.24 ค่อนข้างมาก 
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  2.1.2 ผลการประเมินความสอดคล้องการปฏิบัติงานของบริษทัฯ เทยีบกบัหลักเกณฑ์

วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารด้านที ่2 เคร่ืองมือเคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 
 

ตารางท่ี 4.4 ค่าเฉล่ียผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ เทียบกบัหลกัเกณฑ์ 
 วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารดา้นเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 
 

ด้านเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลติ 
ค่าเฉลีย่ 

ผลการประเมิน 
ระดับ 

ความสอดคล้อง 
2.1 เร่ืองการออกแบบ 3.00 ค่อนขา้งมาก 
2.2 เร่ืองการติดตั้ง 3.00 ค่อนขา้งมาก 
2.3 เร่ืองความเพียงพอของเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและ

อุปกรณ์ต่อการปฏิบติังาน 
3.55 มาก 

2.4 เร่ืองการบ ารุงรักษา 3.50 มาก 
รวม 3.26 มาก 

  
    จากตารางท่ี4.4 ผลการประเมินผลความสอดคลอ้งตามหลกัเกณฑG์MP 
ดา้นเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิตมีระดบัความสอดคลอ้งมากหมายความว่า การ
ด าเนินงานของบริษทัฯดา้นเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต มีความสอดคลอ้งตามหลกัเกณฑ์
ท่ีก าหนดตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขครอบคลุมในทุกประเด็นโดยมีระดบัความสอดคลอ้ง
มาก เร่ืองความเพียงพอของเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ต่อการปฏิบติังาน(ค่าเฉล่ีย 3.55)และ
เร่ืองการบ ารุงรักษา(ค่าเฉล่ีย 3.50) มีระดบัความสอดคลอ้งค่อนขา้งมากเร่ืองการออกแบบ(ค่าเฉล่ีย 
3.00) และเร่ืองการติดตั้ง(ค่าเฉล่ีย 3.00) ตามล าดบั  
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  2.1.3 ผลการประเมินความสอดคล้องการปฏิบัติงานของบริษัทฯ เทียบกับ

หลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารด้านที ่3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
 

ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉล่ียผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯเทียบกบัหลกัเกณฑ์
วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร ดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต 

 

ด้านการควบคุมกระบวนการผลติ 
ค่าเฉลีย่ 

ผลการประเมิน 
ระดับ 

ความสอดคล้อง 
3.1 เร่ืองการรับวตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร 3.67 มาก 
3.2 เร่ืองการรับบรรจุภณัฑ์ 3.50 มาก 
3.3 เร่ืองการควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ 3.22 ค่อนขา้งมาก 
3.4 เร่ืองการควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ 3.73 มาก 
3.5 เร่ืองการบ่งช้ีสถานภาพวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ ์และ

ผลิตภณัฑ์ 
4.00 มาก 

3.6 เร่ืองการควบคุมคุณภาพ 3.50 มาก 
3.7 เร่ืองน ้าน ้าแขง็ ไอน ้าท่ีสัมผสักบัอาหารใน

กระบวนการผลิต 
3.67 มาก 

3.8 เร่ืองการเรียกคืนผลิตภณัฑ์ 3.00 ค่อนขา้งมาก 
รวม 3.54 มาก 

 
   จากตารางท่ี 4.5 ผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ 
เม่ือเทียบกับหลักเกณฑ์ GMPด้านการควบคุมกระบวนการผลิตมีระดับความสอดคล้องมาก 
หมายความวา่ การด าเนินงานของบริษทัฯดา้นการควบคุมกระบวนการผลิตสอดคลอ้งตามหลกัเกณฑ์
ท่ีก าหนดตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขครอบคลุมในทุกประเด็นโดยมีระดบัความสอดคลอ้ง
มากเร่ืองการบ่งช้ีสถานภาพวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ ์และผลิตภณัฑ(์ค่าเฉล่ีย 4.00) เร่ืองการควบคุม 
กระบวนการฆ่าเช้ือ(ค่าเฉล่ีย 3.73) เร่ืองการรับวตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร(ค่าเฉล่ีย 
3.67) และเร่ืองน ้ าน ้ าแข็ง ไอน ้ าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต(ค่าเฉล่ีย 3.67) เร่ืองการรับ
บรรจุภณัฑ(์ค่าเฉล่ีย 3.50) และเร่ืองการควบคุมคุณภาพ(ค่าเฉล่ีย 3.50) มีระดบัความสอดคลอ้ง 
ค่อนขา้งมากเร่ืองการควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ(ค่าเฉล่ีย 3.22) และเร่ืองการเรียกคืนผลิตภณัฑ์
(ค่าเฉล่ีย 3.00) ตามล าดบั  
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  2.1.4 ผลการประเมินความสอดคล้องการปฏิบัติงานของบริษัทฯเทยีบกบั 

หลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารด้านที ่4 การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษาและ
การสอบเทียบ 
 

ตารางท่ี 4.6 ค่าเฉล่ียผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ เทียบกบัหลกัเกณฑ์
วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารดา้นการท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และ
การสอบเทียบ 

 

ด้านการท าความสะอาดการฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา 
และการสอบเทยีบ 

ค่าเฉลีย่ 
ผลการประเมิน 

ระดับ 
ความสอดคล้อง 

4.1 เร่ืองการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 3.00 ค่อนขา้งมาก 
4.2 เร่ืองสารเคมีท่ีใชใ้นการท าความสะอาดฆ่าเช้ือ และ

หล่อล่ืน 
3.00 ค่อนขา้งมาก 

4.3 เร่ืองแผนการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และ
อุปกรณ์ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ท่ี
จ าเป็นในการผลิต อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง อยา่ง
เหมาะสม และบนัทึกผล 

4.00 มาก 

4.4 เร่ืองมีการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และ
อุปกรณ์การผลิต อยา่งเหมาะสม และบนัทึกผล 

4.00 มาก 

รวม 3.50 มาก 
 

    จากตารางท่ี 4.6ผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ 
เม่ือเทียบกบัหลกัเกณฑ ์GMPดา้นการท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบ
โดยรวมบริษทัฯมีระดบัความสอดคลอ้งมากหมายความว่า การด าเนินงานของบริษทัฯดา้นการท า
ความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบสอดคลอ้งตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุขครอบคลุมในทุกประเด็นโดยมีระดบัความสอดคลอ้งมาก เร่ือง
แผนการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ท่ีจ าเป็น
ในการผลิตอย่างน้อยปีละ 1 คร้ังอย่างเหมาะสมและบนัทึกผล(ค่าเฉล่ีย 4.00) เร่ืองการบ ารุงรักษา
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตอยา่งเหมาะสมและบนัทึกผล(ค่าเฉล่ีย 4.00) มีระดบัความ
สอดคลอ้งค่อนขา้งมาก เร่ืองการท าความสะอาดและการฆ่า(ค่าเฉล่ีย 3.00) และเร่ืองสารเคมีท่ีใชใ้น
การท าความสะอาดฆ่าเช้ือและหล่อล่ืน(ค่าเฉล่ีย 3.00) ตามล าดบั 
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  2.2.5 ผลการประเมินความสอดคล้องการปฏิบัติงานของบริษทัฯ เทยีบกบัหลักเกณฑ์

วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารด้านที ่5การสุขาภิบาล 
 
ตารางท่ี 4.7 ค่าเฉล่ียผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ เทียบกบัหลกัเกณฑ์

วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารดา้นการสุขาภิบาล 
 

ด้านการสุขาภิบาล 
ค่าเฉลีย่ 

ผลการประเมิน 
ระดับ 

ความสอดคล้อง 
5.1 เร่ืองน ้าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้าท่ีสะอาด มี

การปรับคุณภาพและแยกจากน ้าท่ีใชส้ัมผสักบัอาหาร 
4.00 มาก 

5.2 เร่ืองการจดัการขยะมูลฝอย 4.00 มาก 

5.3 เร่ืองการจดัการระบายน ้าทิ้งและส่ิงโสโครกออกจาก
อาคารผลิตอยา่งเหมาะสม (high risk to low risk) 
และไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกลบัเขา้สู่กระบวนการ
ผลิตอาหาร 

4.00 มาก 

5.4 เร่ืองหอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วม 3.00 ค่อนขา้งมาก 

5.5 เร่ืองอ่างลา้งมือบริเวณผลิต 3.00 ค่อนขา้งมาก 

5.6 เร่ืองการควบคุม ก าจดั สัตวพ์าหะน าโรคท่ีมี
ประสิทธิภาพ พร้อมบนัทึกผล 

4.00 มาก 

5.7 เร่ืองไม่มีสัตวเ์ล้ียงในอาคารผลิต 4.00 มาก 

รวม 3.71 มาก 

 
   จากตารางท่ี 4.7ผลการประเมินความสอดคล้องการปฏิบติังานของบริษทัฯ 
เม่ือเทียบกบัหลกัเกณฑ ์GMPดา้นการสุขาภิบาล โดยรวมบริษทัฯมีระดบัความสอดคลอ้งมาก  
หมายความวา่ การด าเนินงานของบริษทัฯดา้นการสุขาภิบาลสอดคลอ้งตามหลกัเกณฑท่ี์ก าหนดตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุขครอบคลุมในทุกประเด็นโดยมีระดบัความสอดคลอ้งมากเร่ืองน ้ า
ท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้าท่ีสะอาด มีการปรับคุณภาพและแยกจากน ้าท่ีใชส้ัมผสักบัอาหาร 
(ค่าเฉล่ีย 4.00) เร่ืองการจดัการขยะมูลฝอย (ค่าเฉล่ีย 4.00) เร่ืองการจดัการระบายน ้ าทิ้งและส่ิงโสโครก
ออกจากอาคารผลิตอยา่งเหมาะสม (high risk to low risk) และไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลบัเขา้สู่
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กระบวนการผลิตอาหาร (ค่าเฉล่ีย 4.00) เร่ืองการควบคุม ก าจดั สัตวพ์าหะน าโรคท่ีมีประสิทธิภาพ 
พร้อมบนัทึกผล (ค่าเฉล่ีย 4.00) และเร่ืองไม่มีสัตวเ์ล้ียงในอาคารผลิต (ค่าเฉล่ีย 4.00) มีระดบัความ
สอดคลอ้งค่อนขา้งมาก เร่ืองหอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วม (ค่าเฉล่ีย 3.00) และเร่ืองอ่างลา้ง
มือบริเวณผลิต (ค่าเฉล่ีย 3.00) ตามล าดบั 
  2.2.6 ผลการประเมินความสอดคล้องการปฏิบัติงานของบริษัทฯ เทียบกับ

หลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารด้านที ่6 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน 
 
ตารางท่ี 4.8 ค่าเฉล่ียผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ เทียบกบัหลกัเกณฑ์

วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน 
 

ด้านบุคลากรและสุขลกัษณะของผู้ปฏิบัติงาน 
ค่าเฉลีย่ 

ผลการประเมิน 
ระดับ 

ความสอดคล้อง 
6.1 เร่ืองผูป้ฏิบติังานและบุคลากรในบริเวณการผลิต 3.22 ค่อนขา้งมาก 

6.2 เร่ืองจา้หนา้ท่ีผูค้วบคุมในกระบวนการฆ่าเช้ือ ตอ้งมี
ทกัษะ ความรู้และคุณสมบติัท่ีก าหนด 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

6.3 เร่ืองผูก้  าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน 2.67 ค่อนขา้งมาก 

6.4 เร่ืองขอ้ก าหนดดา้นสุขลกัษณะหรือมาตรการส าหรับผู ้
ท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบับริเวณการผลิต 

3.00 ค่อนขา้งมาก 

รวม 2.72 ค่อนข้างมาก 
 

    จากตารางท่ี 4.8 การประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ  
เม่ือเทียบกบัหลกัเกณฑ์GMPดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังานมีระดบัความสอดคลอ้ง
ค่อนขา้งมากหมายความวา่ การด าเนินงานดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังานของบริษทัฯ
เป็นไปตามหลกัเกณฑท่ี์ก าหนดตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขค่อนขา้งมากแต่ยงัพบขอ้บกพร่อง
ซ่ึงยอมรับได ้เน่ืองจากมีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนในอาหารโดยขอ้บกพร่องนั้นไม่มีผลต่อ 
ความปลอดภยัโดยตรงกบัอาหารท่ีผลิตโดยมีระดบัความสอดคลอ้งค่อนขา้งมาก เร่ืองผูป้ฏิบติังาน
และบุคลากรในบริเวณการผลิต (ค่าเฉล่ีย 3.22) เร่ืองขอ้ก าหนดดา้นสุขลกัษณะหรือมาตรการ
ส าหรับผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบับริเวณการผลิต (ค่าเฉล่ีย 3.00) และเร่ืองผูก้  าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ย
ความร้อน (ค่าเฉล่ีย 2.67) และมีระดบัความสอดคลอ้งค่อนขา้งนอ้ย เร่ืองเจา้หนา้ท่ีผูค้วบคุมใน
กระบวนการฆ่าเช้ือ ตอ้งมีทกัษะ ความรู้และคุณสมบติัท่ีก าหนด (ค่าเฉล่ีย 2.00) ตามล าดบั 
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  2.2.7 ผลการประเมินความสอดคล้องการปฏิบัติงานของบริษัทฯ เทียบกับ

หลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารด้านที ่7 บันทกึและรายงานผล 
 

ตารางท่ี 4.9 ค่าเฉล่ียผลการประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ เทียบกบัหลกัเกณฑ์
วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร ดา้นบนัทึกและรายงานผล 

 

ด้านบันทกึและรายงานผล ค่าเฉลีย่ 
ระดับ 

ความสอดคล้อง 
7.1 เร่ืองรายการบนัทึกต่างๆ 3.16 ค่อนขา้งมาก 

7.2 เร่ืองรายงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต 3.57 มาก 

7.3 เร่ืองการเก็บรักษาบนัทึกอยา่งนอ้ย 3 ปี 4.00 มาก 

รวม 3.58 มาก 

 
    จากตารางท่ี 4.9 การประเมินความสอดคลอ้งการปฏิบติังานของบริษทัฯ 
เม่ือเทียบกบัหลกัเกณฑ์ GMP ด้านบนัทึกและรายงานผลโดยรวมมีระดบัความสอดคลอ้งมาก 
หมายความว่า การด าเนินงานของบริษทัฯดา้นบนัทึกและรายงานผลสอดคลอ้งตามหลกัเกณฑ์ท่ี
ก าหนดตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขครอบคลุมในทุกประเด็นโดยมีระดบัความสอดคลอ้ง
มาก เร่ืองการเก็บรักษาบนัทึกอยา่งนอ้ย 3ปี (ค่าเฉล่ีย 4.00) และเร่ืองรายงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต 
(ค่าเฉล่ีย 3.57) และระดบัความสอดคลอ้งค่อนขา้งมากเร่ืองรายงานบนัทึกต่างๆ (ค่าเฉล่ีย 3.16) 
ตามล าดบั 
 2.3 ขั้นตอนการส่งออกของบริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากดั 

  2.3.1 ด้านเอกสารทีใ่ช้ประกอบการส่งออก 
    เอกสารท่ีใชป้ระกอบการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง 
ของ บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดัมีดงัน้ี 

1) บญัชีราคาสินคา้ (Invoice) 
2) บญัชีรายละเอียดการบรรจุหีบห่อ (Packing List) 
3) ใบก ากบัสินคา้ (Commercial Invoice) 
4) ใบรับรองคุณภาพผลิตภณัฑ ์(Certificate of Analysis, Sugar Content) 
5) ใบตราสั่งสินคา้ (B/L – โดยสายเรือเป็นผูอ้อกเอกสาร) 
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6) ใบขนสินคา้ขาออก 
7) ใบก ากบัตูเ้พื่อการส่งคืนตู ้
8) อ่ืนๆ เช่น เอกสารสิทธิพิเศษทางศุลกากร (Form A, D, AK), ใบรับรอง

แหล่งก าเนิดอาหารปลอดโรค(Pink Form)1 
ผลการด าเนินงานดา้นเอกสาร พบวา่ มีระดบัความสอดคลอ้งมาก หมายความวา่

เม่ือพิจารณาเทียบกบักฎหมาย/ระเบียบและขั้นตอนการส่งออก ผกักระป๋อง น ้าผกักระป๋อง ผลไมก้ระป๋อง
น ้าผลไมก้ระป๋องแปรรูปแลว้ บริษทัฯ มีการด าเนินงานดา้นเอกสารท่ีใชป้ระกอบการส่งออกครอบคลุม
ตามระเบียบขอ้ก าหนด 
  2.3.2 ด้านขั้นตอนการส่งออก 
    บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ไดก้  าหนดขั้นตอนการส่งออกผลิตภณัฑ ์
ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ประกอบดว้ย การตกลงซ้ือขายและยนืยนัค าสั่งซ้ือ การด าเนินงานดา้น
เอกสารรับรองความปลอดภยัหรือเอกสารรับรองมาตรฐานสินคา้แลว้แต่กรณี การขอใบรับรอง 
แหล่งก าเนิดการติดต่อจองเรือบรรทุกสินคา้และรถหวัลากท่ีใชข้นส่งสินคา้จากโรงงานผลิตท่ี 
จงัหวดัเชียงใหม่ไปท่าเรือ การจดัท าเอกสารส าหรับพิธีการศุลกากรและตรวจสอบสิทธิประโยชน์
ต่างๆ การผา่นพิธีการศุลกากร ซ่ึงขั้นตอนเก่ียวกบัเอกสารและการผา่นพิธีการศุลกากรนั้น บริษทัฯ
เลือกใช้บริการจากตวัแทนออกศุลกากร หรือ Shipping Agent และด าเนินการพิธีการส่งออกดว้ย
ระบบอิเล็กทรอนิกส์ (EDI) การส่งออกสินคา้ และการเรียกเก็บเงิน ดงัภาพท่ี 4.3 
    ผลการประเมินระดบัความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯ ดา้นขั้นตอน
การส่งออก เม่ือเปรียบเทียบกบัขอ้มูลขั้นตอนการส่งออกของกรมส่งเสริมการคา้ระหว่างประเทศ 
(2556) พบวา่ มีระดบัความสอดคลอ้งมาก หมายความวา่ การด าเนินงานของบริษทัฯ ดา้นขั้นตอน
การส่งออก เป็นไปตามขั้นตอนท่ีกรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศระบุไวค้รอบคลุมในทุกประเด็น 
ซ่ึงขั้นตอนการส่งออกของกรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศประกอบดว้ย 10 ขั้นตอน ไดแ้ก่  
1. การจดทะเบียนพาณิชย ์2. การจดทะเบียนภาษีมูลค่าเพิ่มและการขอมีเลขและบตัรประจ าตวัผูเ้สีย
ภาษีอากร 3. การเสนอขายและรับการสั่งซ้ือ 4. การเตรียมสินคา้ 5. การติดต่อขนส่ง 6. การตรวจสอบ
สิทธิทางศุลกากร 7. การจดัเตรียมเอกสารเพื่อการส่งออก 8. การผา่นพิธีการศุลกากร 9. การส่งมอบ
สินคา้ และ 10. การเรียกเก็บเงินค่าสินคา้ (ขั้นตอนการจดทะเบียนพาณิชยแ์ละขั้นตอนการจดทะเบียน
ภาษีมูลค่าเพิ่มและการขอมีเลขและบตัรประจ าตวัผูเ้สียภาษีอากรระบุไวส้ าหรับผูป้ระกอบการใหม่)  

 

                                                           
1แลว้แต่ความตอ้งการของทางลูกคา้ 
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ภาพท่ี 4.3  ขั้นตอนการส่งออกของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 

  

บริษทัฯไดรั้บค ายนืยนัการสั่งซ้ือสินคา้ 

ขอใบรับรองความปลอดภยัหรือมาตรฐานแลว้แต่กรณี 

ขอใบรับรองแหล่งก าเนิดสินคา้ 

ติดต่อจองเรือและรถหวัลาก 

จดัท าเอกสารเพื่อพิธีการศุลกากร 

พิธีการศุลกากรแบบ EDIโดยตวัแทนออกศุลกากร 

ส่งออก  

เรียกเก็บเงินผา่นธนาคารผูส่้งออก 

ธนาคารผูน้ าเขา้โอนเงิน  

ผูน้ าเขา้ช าระเงิน  
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ส่วนที ่3 การประเมนิระดับปัญหาและอปุสรรคในกระบวนการแปรรูปและการส่งออก 
 ผลติภัณฑ์ข้าวโพดหวานในน า้เกลอืบรรจุกระป๋อง 
 

ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีมูลค่าการส่งออกสูงสุดในช่วง
3 ปีท่ีผา่นมาของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั (พ.ศ. 2554 - 2556) และยงัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีการเติบโต
อยา่งต่อเน่ือง ระหวา่งปี พ.ศ. 2555 - 2556บริษทัฯไดมี้การปรับปรุงสายการผลิตขา้วโพดหวานโดย
การติดตั้งเคร่ืองจกัรเพิ่มเติมและปรับปรุงสายการผลิตให้มีความต่อเน่ือง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ
ด าเนินงานและรองรับก าลงัการผลิตท่ีเพิ่มข้ึน ถือเป็นการปรับปรุงสายการผลิตคร้ังใหญ่ของบริษทั
ฯ แต่อย่างไรก็ตามผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องยงัพบปัญหาและอุปสรรคทั้งดา้นการ
แปรรูปและการส่งออกอยู ่ซ่ึงผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคในกระบวนการแปรรูปและ
การส่งออก มีดงัน้ี 

3.1 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคของกระบวนการแปรรูป 
การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคของกระบวนการแปรรูปของผลิตภณัฑ์

ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ประกอบดว้ย 6 ดา้น ไดแ้ก่ ดา้นการ
จดัหา/จดัซ้ือวตัถุดิบ ดา้นการรับและจดัเก็บวตัถุดิบ ดา้นกระบวนการผลิต ดา้นคลงัสินคา้ ดา้นการ
ขนส่ง และ ดา้นอ่ืนๆ 

ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคโดยรวมทุกดา้นพบวา่มีระดบัปัญหาและ
อุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย (ค่าเฉล่ีย 2.11) โดยมีระดบัปัญหาค่อนขา้งมากดา้นการจดัหา/จดัซ้ือวตัถุดิบ 
(ค่าเฉล่ีย 3.14) มีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ยในดา้นคลงัสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.04) ดา้นการ
รับและจดัเก็บวตัถุดิบ (ค่าเฉล่ีย 2.00) ดา้นการขนส่ง (ค่าเฉล่ีย 2.00) ดา้นกระบวนการผลิต (ค่าเฉล่ีย 
1.82) และดา้นอ่ืนๆ (ค่าเฉล่ีย 1.67) ตามล าดบัดงัรายละเอียดท่ีแสดงไวใ้นตารางท่ี 4.10 
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ตารางท่ี 4.10 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคของกระบวนการแปรรูปโดยรวม  
 ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง 
 

หัวข้อการประเมิน 
ค่าเฉลีย่ 

ระดับปัญหา 
ความหมาย 

 ดา้นการจดัหา/จดัซ้ือวตัถุดิบ 3.14 ค่อนขา้งมาก 

 ดา้นการรับและจดัเก็บวตัถุดิบ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ดา้นกระบวนการผลิต 1.82 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ดา้นคลงัสินคา้ 2.04 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ดา้นการขนส่ง 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ดา้นอ่ืนๆ 1.67 ค่อนขา้งนอ้ย 

 รวม 2.11 ค่อนข้างน้อย 

  
  เม่ือพิจารณาปัญหาและอุปสรรคดา้นกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวาน
บรรจุกระป๋องของแต่ละดา้น ทั้ง 6 ดา้น ไดแ้ก่  ดา้นการจดัหา/จดัซ้ือวตัถุดิบ ดา้นการรับและจดัเก็บ
วตัถุดิบ ดา้นกระบวนการผลิตดา้นคลงัสินคา้ ดา้นการขนส่ง และดา้นอ่ืนๆ เป็นดงัน้ี 
  3.1.1 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑ์
ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง ด้านการจัดหา/จัดซ้ือวัตถุดิบ 

 
ตารางท่ี 4.11 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภณัฑ ์
 ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ดา้นการจดัหา/จดัซ้ือวตัถุดิบ 
 

ด้านการจัดหา/จัดซ้ือวตัถุดิบ ระดับปัญหา ความหมาย 

 เร่ืองคุณภาพของวตัถุดิบ 3.00 ค่อนขา้งมาก 

 เร่ืองราคาของวตัถุดิบ 3.00 ค่อนขา้งมาก 

 เร่ืองแหล่งวตัถุดิบ ห่างไกลจากท่ีตั้งโรงงานผลิต หายาก 3.00 ค่อนขา้งมาก 

 เร่ืองผลกระทบจากสภาพอากาศ 3.00 ค่อนขา้งมาก 
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ตารางท่ี 4.11 (ต่อ) 
 

ด้านการจัดหา/จัดซ้ือวตัถุดิบ ระดับปัญหา ความหมาย 

 เร่ืองความสอดคลอ้งของปริมาณวตัถุดิบและความ
ตอ้งการผลิตจริง 

4.00 มาก 

 เร่ืองมาตรฐานการปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีส าหรับการ
ผลิตพืช 

3.00 ค่อนขา้งมาก 

 เร่ืองขอ้ก าหนดดา้นสายพนัธ์ุวตัถุดิบจากลูกคา้ 3.00 ค่อนขา้งมาก 

 ค่าเฉล่ีย 3.14 ค่อนขา้งมาก 

 
    จากตารางท่ี 4.11 พบวา่ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการแปรรูป
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นการจดัหา/จดัซ้ือวตัถุดิบ โดยรวมอยูใ่นระดบัค่อนขา้งมาก 
(ค่าเฉล่ีย 3.14) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคมากในเร่ืองความสอดคลอ้งของปริมาณวตัถุดิบและ
ความตอ้งการผลิตจริง (ค่าเฉล่ีย 4.00) และระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งมากในเร่ืองคุณภาพ
วตัถุดิบ (ค่าเฉล่ีย 3.00) เร่ืองราคาวตัถุดิบ (ค่าเฉล่ีย 3.00) เร่ืองแหล่งวตัถุดิบ (ค่าเฉล่ีย 3.00) เร่ือง
ผลกระทบของสภาพอากาศต่อคุณภาพวตัถุดิบ (ค่าเฉล่ีย 3.00) เร่ืองมาตรฐานการปฏิบติัทางการเกษตร
ท่ีดีส าหรับการผลิตพืชหรือGAP (ค่าเฉล่ีย 3.00) และเร่ืองขอ้ก าหนดดา้นสายพนัธ์ุวตัถุดิบจากลูกคา้ 
(ค่าเฉล่ีย 3.00) ตามล าดบั 
    ส าหรับปัญหาและอุปสรรคดา้นการจดัหา/จดัซ้ือวตัถุดิบ จากขอ้มูล 
การสัมภาษณ์และการใชแ้บบสอบถาม อาจสรุปไดด้งัน้ี 

1) เร่ืองปริมาณวตัถุดิบ บริษทัฯพบปัญหาการสรรหาวตัถุดิบไดไ้ม่ตรงกบั
แผนการผลิตในแต่ละวนัทั้งมากกวา่และนอ้ยกวา่เป้าหมายท่ีก าหนดกรณีท่ีไม่สามารถจดัหาปริมาณ
วตัถุดิบไดต้ามแผนท่ีก าหนด ส่งผลใหบ้างคร้ังไม่สามารถผลิตสินคา้และส่งมอบให้กบัลูกคา้ไดท้นั 
เวลา หรือกรณีท่ีสรรหาไดเ้กินท่ีก าหนดไว ้ท าใหต้อ้งเพิ่มชัว่โมงการผลิตต่อวนั และมีผลกระทบไป
ถึงพื้นท่ีการจดัเก็บทั้งวตัถุดิบ 

2) เร่ืองคุณภาพของวตัถุดิบ บางช่วงฤดูกาลวตัถุดิบพบปัญหาเร่ืองโรคแมลง
มาก มีผลกระทบต่อคุณภาพผลิตภณัฑ ์กระบวนการผลิตและก าหนดการส่งออก 

3) เร่ืองราคาวตัถุดิบ มีผลกระทบต่อการจดัซ้ือวตัถุดิบตน้ทุนการผลิตและ
การก าหนดราคาจ าหน่าย 
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4) เร่ืองแหล่งวตัถุดิบ มีผลกระทบต่อการจดัหา/จดัซ้ือ และการขนส่งวตัถุดิบ 
เน่ืองจากบริษทัฯ ไดเ้พิ่มก าลงัการผลิตผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ท าให้มีความตอ้งการ
ปริมาณวตัถุดิบเพิ่มข้ึน จึงตอ้งขยายพื้นท่ีการจดัหาวตัถุดิบ ซ่ึงระยะทางการขนส่งท่ีเพิ่มข้ึน ท าให้
สัดส่วนความเสียหายของวตัถุดิบจากการขนส่งเพิ่มข้ึน คุณภาพของวตัถุดิบลดลง และตน้ทุนการ
ผลิตเพิ่มสูงข้ึน 

5) เร่ืองผลกระทบจากสภาพอากาศ ท าใหก้ารสรรหาและจดัซ้ือวตัถุดิบ 
ไม่เป็นไปตามเป้าหมาย เช่นสภาพอากาศแหง้แลง้ น ้านอ้ย ปัญหาการระบาดของโรคและแมลง พายุ
ฤดูร้อน อากาศหนาว เป็นตน้ 

6) เร่ืองขอ้ก าหนดดา้นวตัถุดิบของลูกคา้ และ มาตรฐานการปฏิบติัทาง 
การเกษตรท่ีดีส าหรับการผลิตพืช การก าหนดความตอ้งการดา้นสายพนัธ์ุขา้วโพดหวานของทาง
ลูกคา้ ส่งผลกระทบต่อการจดัหาวตัถุดิบอยูบ่า้ง เน่ืองจากเจา้หนา้ท่ีจดัซ้ือวตัถุดิบตอ้งจดัหาวตัถุดิบ
ให้ตรงกบัสายพนัธ์ุท่ีลูกคา้ตอ้งการซ่ึงบางสายพนัธ์ุไม่นิยมปลูก ท าให้ยากต่อการจดัหาและจดัซ้ือ 
รวมทั้งขอ้ก าหนดดา้นมาตรฐานการปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีส าหรับการผลิตพืช ซ่ึงเกษตรกรบาง
รายไม่มีใบรับรองมาตรฐานสินคา้เกษตรท่ีลูกคา้ตอ้งการ ท าให้การจดัซ้ือวตัถุดิบได้ปริมาณและ
คุณภาพวตัถุดิบไม่ตรงตามเป้าหมายท่ีก าหนด 

3.1.2 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑ์
ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋องด้านการรับและจัดเกบ็วัตถุดิบ 

 
ตารางท่ี 4.12 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภณัฑ์ 
 ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นการรับและจดัเก็บวตัถุดิบ 
 

ด้านการรับและจัดเกบ็วตัถุดิบ ระดับปัญหา ความหมาย 

 เร่ืองความถูกตอ้งของตาชัง่ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ส าหรับการ
ตรวจวดัปริมาณน ้าหนกั 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 เร่ืองขอ้ก าหนดในการการสุ่มตรวจคุณภาพวตัถุดิบก่อนการ
รับเขา้ 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 เร่ืองความเหมาะสมของสถานท่ีจดัเก็บวตัถุดิบ  
(มีความเหมาะสม เป็นสัดส่วนง่ายต่อการคดัแยก เก็บรักษา 
และส่งต่อเขา้สู่กระบวนการผลิต) 

3.00 ค่อนขา้งมาก 

 เร่ืองความชดัเจนของการระบุแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบ 1.00 นอ้ย 
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ตารางท่ี 4.12 (ต่อ) 
 

ด้านการรับและจัดเกบ็วตัถุดิบ ระดับปัญหา ความหมาย 

 เร่ืองวธีิการเก็บรักษาวตัถุดิบก่อนส่งต่อเขา้สู่กระบวนการผลิต 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 เร่ืองมาตรการหรือเอกสารขอ้ก าหนดในการเก็บรักษาวตัถุดิบ
ท่ียงัไม่ถูกส่งเขา้สู่กระบวนการผลิต 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 เร่ืองมาตรการหรือเอกสารขอ้ก าหนดในการคดัแยกวตัถุดิบท่ี
ไม่เป็นไปตามคุณภาพท่ีก าหนด 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 เร่ืองความถูกตอ้งของการบนัทึกขอ้มูล 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ค่าเฉลีย่ 2.00 ค่อนข้างน้อย 

 
จากตารางท่ี 4.12 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการแปรรูปผลิตภณัฑ์ 

ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นการรับและจดัเก็บวตัถุดิบ โดยรวมมีระดบัปัญหาและอุปสรรค
ค่อนขา้งนอ้ย (ค่าเฉล่ีย 2.00) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งมากในเร่ืองความเหมาะสม
ของสถานท่ีจดัเก็บวตัถุดิบ (ค่าเฉล่ีย 3.00) และ ระดบัความเป็นปัญหาค่อนขา้งนอ้ยในเร่ืองความ
ถูกตอ้งของตาชัง่ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ส าหรับการตรวจวดัปริมาณน ้ าหนกั (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองขอ้ก าหนด
ในการการสุ่มตรวจคุณภาพวตัถุดิบก่อนการรับเขา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00)เร่ืองการเก็บรักษาวตัถุดิบก่อนส่ง
ต่อเขา้สู่กระบวนการผลิต (ค่าเฉล่ีย 2.00)เร่ืองวิธีการเก็บรักษาวตัถุดิบก่อนส่งต่อเขา้สู่กระบวนการ
ผลิต (ค่าเฉล่ีย 2.00)เร่ืองมาตรการหรือเอกสารขอ้ก าหนดในการเก็บรักษาวตัถุดิบท่ียงัไม่ถูกส่งเขา้สู่
กระบวนการผลิต (ค่าเฉล่ีย 2.00)เร่ืองมาตรการหรือเอกสารขอ้ก าหนดในการคดัแยกวตัถุดิบท่ีไม่
เป็นไปตามคุณภาพท่ีก าหนด (ค่าเฉล่ีย 2.00) และเร่ืองความถูกตอ้งของการบนัทึกขอ้มูล (ค่าเฉล่ีย 
2.00) และระดบัปัญหาและอุปสรรคน้อยในเร่ืองความชัดเจนของการระบุแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบ 
(ค่าเฉล่ีย 1.00) ตามล าดบั 

บริษทัฯ พบปัญหาดา้นความเพียงพอของสถานท่ีจดัเก็บวตัถุดิบขา้วโพดหวาน โดยเฉพาะ
ช่วงเวลาท่ีมีการผลิตมาก ท าให้พื้นท่ีจดัเก็บวตัถุดิบไม่เพียงพอวตัถุดิบขา้วโพดหวานจึงถูกจดัเก็บ
ในลกัษณะท่ีไม่เป็นสัดส่วนชดัเจน บางจุดไม่เหมาะสม ดูแลรักษายากและเส่ียงต่อการปนเป้ือน 
การทบัถมกนัของวตัถุดิบขา้วโพดหวานจ านวนมากท าให้เกิดความร้อนสะสมภายในกองขา้วโพด
หวาน ท าใหข้า้วโพดหวานท่ีถูกทบัอยูด่า้นล่างบางส่วนมีลกัษณะตายน่ึง ไม่สามารถน ามาใชใ้นการ
ผลิตได ้  
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  3.1.3 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑ์

ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋องด้านกระบวนการผลิต 
 

ตารางท่ี 4.13 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภณัฑ์ 
 ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ดา้นกระบวนการผลิต 
 

ด้านกระบวนการผลติ ระดับปัญหา ความหมาย 

 ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ 2.14 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ขั้นตอนการคดัเกรด 2.17 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ขั้นตอนการบรรจุ, การชัง่น ้าหนกั 1.50 นอ้ย 

 ขั้นตอนการไล่อากาศ 1.33 นอ้ย 

 ขั้นตอนการปิดฝา 1.80 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ขั้นตอนการฆ่าเช้ือ 1.64 นอ้ย 

 ขั้นตอนการหล่อเยน็ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ขั้นตอนการเป่าแหง้ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
 ค่าเฉลีย่ 1.82 ค่อนข้างน้อย 

 
    จากตารางท่ี 4.13 การประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคดา้นกระบวนการ
ผลิตประกอบดว้ย 8 ขั้นตอน ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการแปรรูปผลิตภณัฑ์ 
ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นกระบวนการผลิต โดยรวมมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย 
(ค่าเฉล่ีย 1.82)โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ยในขั้นตอนการคดัเกรด (ค่าเฉล่ีย 2.17) 
ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ (ค่าเฉล่ีย 2.14) ขั้นตอนการหล่อเยน็ (ค่าเฉล่ีย 2.00) ขั้นตอนการเป่าแหง้ 
(ค่าเฉล่ีย 2.00) และขั้นตอนการปิดฝา (ค่าเฉล่ีย 1.80) ระดบัความเป็นปัญหานอ้ยในขั้นตอนการฆ่าเช้ือ 
(ค่าเฉล่ีย 1.64) ขั้นตอนการบรรจุ/การชัง่น ้าหนกั (ค่าเฉล่ีย 1.50) และขั้นตอนการไล่อากาศ (ค่าเฉล่ีย 
1.33) ตามล าดบั ซ่ึงปัญหาและอุปสรรคท่ีพบ เช่น เร่ืองความเพียงพอของบุคลากร/พนกังานปฏิบติัการ 
โดยเฉพาะขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบและขั้นตอนการคดัเกรด เร่ืองคุณภาพวตัถุดิบ เร่ืองเคร่ืองจกัร
ท่ีตอ้งปรับแต่งบ่อยๆอยา่งเคร่ืองปิดฝา (Seammer) เป็นตน้ 
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  3.1.4 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑ์

ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋องด้านคลังสินค้า 
 

ตารางท่ี 4.14 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภณัฑ์ 
 ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ดา้นคลงัสินคา้ 
 

ด้านคลงัสินค้า ระดับปัญหา ความหมาย 

เร่ืองการจดัเก็บผลิตภณัฑ์ (Semi-products, Finish goods 
products) 

1.80 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองการจดัการและการจดัเก็บบรรจุภณัฑก์ระป๋อง-ฝา, 
กล่อง, ฉลาก 

2.33 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองการปฏิบติังาน 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

ค่าเฉลีย่ 2.04 ค่อนข้างน้อย 

 
   จากตารางท่ี 4.14 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการแปรรูป 

ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นคลงัสินคา้ โดยรวมมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย 
(ค่าเฉล่ีย 2.04) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ยในเร่ืองการจดัการและการจดัเก็บบรรจุภณัฑ ์
กระป๋อง-ฝา กล่อง ฉลาก (ค่าเฉล่ีย 2.33) เร่ืองการปฏิบติังาน (ค่าเฉล่ีย 2.00) และเร่ืองการจดัเก็บ
ผลิตภณัฑ์ (ค่าเฉล่ีย 1.80) ตามล าดบัและจากการสัมภาษณ์ท าให้ทราบปัญหาและอุปสรรคด้าน
คลงัสินคา้เพิ่มเติม ดงัน้ี 

1) พื้นท่ีการจดัเก็บผลิตภณัฑ(์Semi-Product) ไม่เพียงพอ  
2) พื้นท่ีในการจดัเก็บบรรจุภณัฑก์ระป๋องเปล่าไม่เพียงพอ 
3) คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ท่ีจดัเก็บบริเวณคลงัสินคา้ พบผลิตภณัฑ ์บุบ เป็น

สนิม  
4) การเคล่ือนยา้ยผลิตภณัฑ์พนกังานขาดความระมดัระวงัในการเคล่ือนยา้ย

ผลิตภณัฑท์ าใหผ้ลิตภณัฑไ์ดรั้บความเสียหาย 
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3.1.5 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑ์

ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋องด้านการขนส่ง 
 

ตารางท่ี 4.15 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภณัฑ์ 
 ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ดา้นการขนส่ง 
 

ด้านการขนส่ง ระดับปัญหา ความหมาย 

 เร่ืองรูปแบบการจดัเรียงสินคา้ภายในตูค้อนเทนเนอร์
หรือบนพาเลท 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 เร่ืองระยะทางในการขนส่งจากแหล่งผลิตไปสู่ลูกคา้
ปลายทางต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 เร่ืองปัญหาการติดต่อรถหวัลากหรือจองเรือบรรทุก
สินคา้ท่ีกระทบต่อการส่งสินคา้ 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

 ค่าเฉลีย่ 2.00 ค่อนข้างน้อย 

 
    จากตารางท่ี 4.15 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการแปรรูป 
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นการขนส่ง โดยรวมมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้ง
น้อย (ค่าเฉล่ีย 2.00) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งน้อย เร่ืองรูปแบบการจดัเรียงสินคา้
ภายในตูค้อนเทนเนอร์หรือบนพาเลท (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองระยะทางในการขนส่งจากแหล่งผลิต
ไปสู่ลูกคา้ปลายทางต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ (ค่าเฉล่ีย 2.00) และเร่ืองปัญหาการติดต่อรถหวัลาก
หรือจองเรือบรรทุกสินคา้ท่ีกระทบต่อการส่งสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00) ตามล าดบั 
  3.1.6 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑ์

ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋องด้านอ่ืนๆ 
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ตารางท่ี 4.16 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคกระบวนการการแปรรูปผลิตภณัฑ์ 
 ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ดา้นอ่ืนๆ 
 

ด้านอืน่ๆ ระดับปัญหา ความหมาย 

เร่ืองการบ่งช้ีสถานภาพวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ ์และผลิตภณัฑ ์ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองการควบคุมกระบวนการ 1.51 นอ้ย 

เร่ืองบุคลากร 1.50 นอ้ย 

ค่าเฉลีย่ 1.67 ค่อนข้างน้อย 

 
    จากตารางท่ี 4.16 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการแปรรูป 
ผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานในน ้ าเกลือบรรจุกระป๋องดา้นอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง โดยรวมมีระดบัความเป็น
ปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ยเร่ืองการบ่งช้ีสถานภาพ
วตัถุดิบ บรรจุภณัฑ์ และผลิตภณัฑ์ (ค่าเฉล่ีย 2.00) และมีระดบัปัญหาและอุปสรรคน้อยเร่ืองการ
ควบคุมกระบวนการ (ค่าเฉล่ีย 1.51) และเร่ืองบุคลากร (ค่าเฉล่ีย 1.50) ตามล าดบัซ่ึงจากการสัมภาษณ์
ท าใหท้ราบถึงปัญหาเพิ่มเติมดงัน้ี 

1) ดา้นการบ่งช้ีสถานภาพวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ ์และผลิตภณัฑ์ พบปัญหาขอ้มูล
ท่ีระบุในการบ่งช้ีขอ้มูลวตัถุดิบไม่ครบถว้นหรือสถานภาพผลิตภณัฑไ์ม่ครบถว้นบางชุดการผลิต 

2) เอกสารเก่ียวกบัระเบียบการปฏิบติัในการแกไ้ขเคร่ืองมือ อุปกรณ์ท่ีไม่
สามารถใชง้านได ้หรือเบ่ียงเบนจากท่ีก าหนดระบุมาตรการการจดัการไวไ้ม่ครบถว้น เป็นสาเหตุหน่ึง
ท่ีท าใหเ้กิดความล่าชา้ในการด าเนินการ 
 3.2 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคของการส่งออก 

การประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกของ บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
ไดท้  าการศึกษาทั้งหมด 4 ดา้น ประกอบดว้ย ดา้นเอกสารและพิธีการศุลกากร ดา้นปัจจยัภายในองคก์ร
ท่ีกระทบต่อการส่งออก ดา้นปัจจยัภายนอกองคก์รท่ีกระทบต่อการส่งออก และ ดา้นบุคลากรและ
การปฏิบติังาน ผลการศึกษาพบวา่ โดยรวมมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย (ค่าเฉล่ีย 2.18) 
และมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งน้อยในดา้นปัจจยัภายในองค์กรท่ีกระทบต่อการส่งออก 
(ค่าเฉล่ีย 2.32) ดา้นปัจจยัภายนอกองค์กรท่ีกระทบต่อการส่งออก (ค่าเฉล่ีย 2.25) ดา้นเอกสารและ
พิธีการศุลกากร (ค่าเฉล่ีย 2.16) และดา้นบุคลากรและการปฏิบติังาน (ค่าเฉล่ีย 2.00) ตามล าดบั ดงั
ตารางท่ี 4.17  
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ตารางท่ี 4.17 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุ 
 กระป๋องโดยรวมดา้นต่างๆ 
 

หัวข้อการประเมิน ระดับปัญหา ความหมาย 
ดา้นเอกสารและพิธีการศุลกากร 2.16 ค่อนขา้งนอ้ย 
ดา้นปัจจยัภายในองคก์รท่ีกระทบต่อการส่งออก 2.32 ค่อนขา้งนอ้ย 
ดา้นปัจจยัภายนอกองคก์รท่ีกระทบต่อการส่งออก 2.25 ค่อนขา้งนอ้ย 

ดา้นบุคลากรและการปฏิบติังาน 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

ค่าเฉลีย่ 2.18 ค่อนข้างน้อย 

 

  ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวาน
บรรจุกระป๋องของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดัตามหวัขอ้การประเมินยอ่ยของแต่ละดา้นมีดงัต่อไปน้ี 

3.2.1 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวาน

บรรจุกระป๋องด้านเอกสารและพธีิการศุลกากร 
 

ตารางท่ี 4.18 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวาน 
 บรรจุกระป๋อง ดา้นเอกสารและพิธีการส่งออก 
 

ด้านเอกสารและพธีิการศุลกากร ระดับปัญหา ความหมาย 

เร่ืองเอกสารรับรองดา้นความปลอดภยัและมาตรฐานสินคา้ 2.50 ค่อนขา้งนอ้ย 
เร่ืองการขอใบรับรองแหล่งก าเนิดสินคา้ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
เร่ืองการติดต่อจองเรือบรรทุก 2.60 ค่อนขา้งมาก 
เร่ืองเง่ือนไขหรือขอ้ก าหนดในการซ้ือสินคา้ประเภท L/C  2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
เร่ืองการจดัท าเอกสารต่างๆเพื่อผา่นพิธีการศุลกากร 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
เร่ืองระบบการผา่นพิธีการศุลกากร 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
เร่ืองการส่งเอกสารการส่งออกและใบรับรองสินคา้ใหแ้ก่ลูกคา้ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

ค่าเฉลีย่ 2.16 ค่อนข้างน้อย 
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    จากตารางท่ี 4.18 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภณัฑ์
ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นเอกสารและพิธีการศุลกากร โดยรวมมีระดบัปัญหาและอุปสรรค
ค่อนขา้งนอ้ย (ค่าเฉล่ีย 2.16) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งมาก เร่ืองการติดต่อจองเรือบรรทุก
สินคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.60) มีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ยเร่ืองเอกสารรับรองความปลอดภยั
และมาตรฐานสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.50)เร่ืองการขอใบรับรองแหล่งก าเนิดสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ือง
เง่ือนไขหรือขอ้ก าหนดในการซ้ือสินคา้ประเภท L/C (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองการจดัท าเอกสารต่างๆ
เพื่อผา่นพิธีการศุลกากร (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองระบบการผา่นพิธีการศุลกากร (ค่าเฉล่ีย 2.00) และเร่ือง
การส่งเอกสารการส่งออกและใบรับรองสินคา้ใหแ้ก่ลูกคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00) ตามล าดบัซ่ึงมีระดบัปัญหา
และอุปสรรคค่อนขา้งมากเก่ียวกบัค่าใชจ่้ายในการด าเนินงาน การขนส่ง พิธีการส่งออก ท่ีค่อนขา้งสูง 
และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนทุกปี 
  3.2.2 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวาน

บรรจุกระป๋องด้านปัจจัยภายในองค์กรทีก่ระทบต่อการส่งออก 
 

ตารางท่ี 4.19 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวาน 
 บรรจุกระป๋อง ดา้นปัจจยัภายในองคก์รท่ีกระทบต่อการส่งออก 
 

ด้านปัจจัยภายในองค์กรที่กระทบต่อการส่งออก ระดับปัญหา ความหมาย 

เร่ืองคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ส่งออก 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองตน้ทุนการผลิตต่อการก าหนดราคาขาย 3.00 ค่อนขา้งมาก 

เร่ืองปัญหาจากการด าเนินงานดา้นกระบวนการแปรรูปต่อ
ก าหนดการส่งออกผลิตภณัฑ์ 

2.40 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองขอ้ก าหนดการปฏิบติังาน ขั้นตอนการด าเนินงานดา้น
การส่งออก 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองปัญหาท่ีเกิดจากการบรรจุสินคา้และการขนส่ง 2.50 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองความถูกตอ้งของขอ้มูลสินคา้ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

ค่าเฉลีย่ 2.32 ค่อนข้างน้อย 

 
    จากตารางท่ี 4.19 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออก 
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นปัจจยัภายในองคก์รท่ีกระทบต่อการส่งออก โดยรวมมี 
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ระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย (ค่าเฉล่ีย 2.32) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งมาก
เร่ืองตน้ทุนการผลิตต่อการก าหนดราคาขาย (ค่าเฉล่ีย 3.00) ระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย
เร่ืองปัญหาท่ีเกิดจากการบรรจุสินคา้และการขนส่ง (ค่าเฉล่ีย 2.50) เร่ืองปัญหาจากการด าเนินงาน
ดา้นกระบวนการแปรรูปต่อก าหนดการส่งออกผลิตภณัฑ์ (ค่าเฉล่ีย 2.40) เร่ืองคุณภาพของผลิตภณัฑ์
ท่ีส่งออก (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองขอ้ก าหนดการปฏิบติังาน ขั้นตอนการด าเนินงานด้านการส่งออก 
(ค่าเฉล่ีย 2.00) และเร่ืองความถูกตอ้งของขอ้มูลสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00) ตามล าดบัจากการสัมภาษณ์
ท าใหท้ราบวา่ปัญหาจากกระบวนการแปรรูปท่ีการผลิตสินคา้ไม่เป็นไปตามเป้าหมายท่ีก าหนด ส่ง
กระทบต่อแผนการส่งออกผลิตภณัฑ์ท าให้การส่งมอบผลิตภณัฑ์ไม่เป็นไปตามก าหนด กระทบต่อ
ความพึงพอใจของลูกคา้และยอดการส่งซ้ือคร้ังต่อไป และปัญหาเร่ืองตน้ทุนการผลิตท่ีท าให้ความสามารถ
ในการแข่งขนัดา้นราคาในตลาดของผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องมีนอ้ย 
  3.2.3 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวาน

บรรจุกระป๋องด้านปัจจัยภายนอกองค์กรทีก่ระทบต่อการส่งออก 
 

ตารางท่ี 4.20 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวาน 
 บรรจุกระป๋อง ดา้นปัจจยัภายนอกองคก์รท่ีกระทบต่อการส่งออก 
 

ด้านปัจจัยภายนอกองค์กรที่กระทบต่อการส่งออก ระดับปัญหา ความหมาย 
เร่ืองอตัราแลกเปล่ียนเงินตรา 3.00 ค่อนขา้งมาก 
เร่ืองขอ้ก าหนดผลิตภณัฑท่ี์มาจากความตอ้งการของลูกคา้ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
เร่ืองขอ้ก าหนดระเบียบ ขอ้บงัคบั หรือกฎหมายการส่งออก
สินคา้ของประเทศไทย 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองขอ้ก าหนดระเบียบ ขอ้บงัคบั หรือกฎหมายการน าเขา้
สินคา้ของประเทศคู่คา้ปลายทาง 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองการติดต่อส่ือสารระหวา่งผูซ้ื้อและผูข้าย 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
เร่ืองระยะเวลาในการขนส่งสินคา้จากประเทศไทยสู่ประเทศ
ปลายทาง 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองความเสียหายของสินคา้ระหวา่งการขนส่ง 3.00 ค่อนขา้งมาก 
เร่ืองความเช่ือมัน่และความพึงพอใจของคู่คา้ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

ค่าเฉลีย่ 2.25 ค่อนข้างน้อย 
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    จากตารางท่ี 4.20 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออก
ผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ดา้นปัจจยัภายนอกองคก์รท่ีกระทบต่อการส่งออกโดยรวม
มีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย (ค่าเฉล่ีย 2.25) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งมาก 
เร่ืองอตัราแลกเปล่ียนเงินตรา (ค่าเฉล่ีย 3.00) และเร่ืองความเสียหายของสินคา้ระหว่างการขนส่ง 
(ค่าเฉล่ีย 3.00) มีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ยเร่ืองขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ์ท่ีมาจากความตอ้งการ
ของลูกคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองขอ้ก าหนดระเบียบ ขอ้บงัคบั หรือกฎหมายการส่งออกสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 
2.00) เร่ืองขอ้ก าหนดระเบียบ ขอ้บงัคบั หรือกฎหมายการส่งออกสินคา้ของประเทศไทย (ค่าเฉล่ีย 
2.00) เร่ืองขอ้ก าหนดระเบียบ ขอ้บงัคบั หรือกฎหมายการน าเขา้สินคา้ของประเทศคู่คา้ปลายทาง 
(ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองการติดต่อส่ือสารระหว่างผูซ้ื้อและผูข้าย (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองระยะเวลาในการ
ขนส่งสินคา้จากประเทศไทยสู่ประเทศปลายทาง (ค่าเฉล่ีย 2.00) และเร่ืองความเช่ือมัน่และความ 
พึงพอใจของคู่คา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00) ตามล าดบั 
  3.2.4 การประเมินระดับปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวาน

บรรจุกระป๋องด้านบุคลากรและการปฏิบัติงาน 
 
ตารางท่ี 4.21 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวาน 
 บรรจุกระป๋อง ดา้นบุคลากรและการปฏิบติังาน 
 

ด้านบุคลากรและการปฏิบัติงานต่างๆ ระดับปัญหา ความหมาย 

เร่ืองความเช่ียวชาญช านาญของผูป้ฏิบติังาน 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองกระบวนการด าเนินงานและการติดต่อส่ือสารกบั
หน่วยงานอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองความพร้อมของปริมาณสินคา้ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองการเก็บขอ้มูลและการเรียกใชข้อ้มูล 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

เร่ืองระยะเวลาในการขนยา้ยผลิตภณัฑ์จากแหล่งผลิตสู่ท่าเรือ 2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 

รวม 2.00 ค่อนข้างน้อย 

 
    จากตารางท่ี 4.21 ผลการประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคการส่งออก 
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดา้นบุคลากรและการปฏิบติังาน โดยรวมมีระดบัปัญหาและ
อุปสรรคค่อนขา้งนอ้ย (ค่าเฉล่ีย 2.00) โดยมีระดบัปัญหาและอุปสรรคค่อนขา้งนอ้ยเร่ืองความเช่ียวชาญ
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ช านาญของผูป้ฏิบติังาน (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองกระบวนการด าเนินงานและการติดต่อส่ือสารกบัหน่วยงาน
อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองความพร้อมของปริมาณสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 2.00) เร่ืองการเก็บขอ้มูล
และการเรียกใชข้อ้มูล (ค่าเฉล่ีย 2.00) และเร่ืองระยะเวลาในการขนยา้ยผลิตภณัฑ์จากแหล่งผลิตสู่
ท่าเรือ (ค่าเฉล่ีย 2.00) ตามล าดบั 
 

ส่วนที ่4  ข้อเสนอแนะจากบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 

4.1 ข้อเสนอแนะการด าเนินงานด้านการแปรรูปผลติภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุ
กระป๋องของบริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากดั 

4.1.1 ปัญหาและข้อเสนอแนะแนวทางการแห้ไข ส าหรับการด าเนินงานภายใน
บริษทัฯ 

บริษทัฯ ไดเ้สนอแนะการด าเนินงานและการแกไ้ขปัญหาต่างๆ ของกระบวนการ
แปรรูปผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องดงัน้ี 

1) เร่ืองสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต ปัญหาท่ีพบคือความเพียงพอของสถานท่ี
และโครงสร้างอาคารท่ีช ารุด ซ่ึงการแกไ้ขด าเนินการโดยปรับเปล่ียนแผนการรับเขา้วตัถุดิบใหม่ 
ให้สอดคล้องกบัแผนการผลิตมากข้ึน ไม่รับเขา้วตัถุดิบเพื่อรอผลิตมากเกินไป ส่วนปัญหาเร่ือง
โครงสร้างอาคาร ด าเนินการโดยให้ฝ่ายวิศวกรรมของทางบริษทัฯท่ีตอ้งประเมินราคาและจา้ง
ผูรั้บเหมาเขา้มาปรับปรุงโครงสร้างดงักล่าว 

2) เร่ืองเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิต การผลิตผลิตภณัฑ์ 
ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องปัญหาท่ีพบมากคือ การปรับขนาดเคร่ืองปิดฝาเพื่อรองรับความหลากหลาย
ของขนาดกระป๋อง และการซ่อมบ ารุงเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ต่างๆ ท่ีใชร้ะยะเวลามากเน่ืองจากความ
ช านาญของผูเ้จา้หน้าท่ี จึงได้ด าเนินการให้การอบรมเฉพาะดา้นเพิ่มเติม และสร้างแรงจูงใจให้
พนกังานผูมี้ความช านาญท างานอยูก่บับริษทัฯ 

3) เร่ืองการควบคุมกระบวนการผลิต ไดแ้ก่ ปัญหาเร่ืองทรัพยากรบุคคลท่ีมี
จ านวนไม่เพียงพอและขาดทกัษะความรู้ ซ่ึงท าให้การตรวจสอบการควบคุมกระบวนการผลิตไม่ทัว่ถึง
หรือไม่ครอบคลุม แนวทางการแกไ้ขคือการสรรหาพนกังานเพิ่มโดยเพิ่มช่องทางการสรรหาและ
ปรับปรุงขอ้ก าหนดการรับเขา้พนกังานใหมี้ความสอดคลอ้งกบัความตอ้งการและประเภทของงาน
ใหม้ากข้ึน รวมทั้งจดัอบรมเจา้หนา้ท่ีหรือพนกังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการควบคุมกระบวนการผลิตให้มี
ทกัษะในการปฏิบติังานเพิ่มข้ึน  
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4) เร่ืองการสุขาภิบาล พบปัญหาในเร่ืองการก าจดัเศษเหลือจากกระบวนการผลิต
อยา่งเปลือกขา้วโพด ซงัและเศษเหลือท่ีไม่ผา่นการคดัเกรด บริษทัฯไดน้ าซงัขา้วโพดหวานมาใช้
เป็นเช้ือเพลิงของหมอ้ก าเนิดไอน ้ าร่วมกบัฟืน และส่วนอ่ืนๆท่ีเหลือจ าหน่ายให้แก่เกษตรกรผูเ้ล้ียงววั  

5) เร่ืองสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน พบปัญหาพนกังานบางส่วนมกัไม่สวม
ถุงมือขณะปฏิบติังาน การเก็บรวบผมไม่เรียบร้อย และพนกังานบางคนไม่กล้ิงเส้ือ-กางเกงก่อนเขา้
ไปยงัสายการผลิต ซ่ึงจะท าใหเ้พิ่มโอกาสในการปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ์ แกไ้ขโดยการตกัเตือนพนกังาน 
การอบรม เพิ่มความถ่ีในการสุ่มตรวจพนกังาน และการเขม้งวดกบักฎระเบียบให้มากข้ึน และพบ
ปัญหาจากแรงงงานต่างดา้ว ท่ีส่ือสารกนัไม่ค่อยเขา้ใจ จึงไดมี้การคดัเลือกหวัหนา้แรงงานต่างดา้ว
เป็นตวัแทนในการส่ือสารใหเ้ขา้ใจถึงกฎระเบียบต่างๆ วธีิการท างาน การปฏิบติัตนในสถานท่ีผลิต  

6) เร่ืองความไม่พร้อมของวัตถุดิบ ทั้งด้านปริมาณและคุณภาพ เน่ืองจาก
การขยายตลาดผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานของบริษทัฯ ท าใหก้ารจดัหาวตัถุดิบให้มีปริมาณเพียงพอต่อ
แผนการผลิตท าไดย้ากข้ึน บริษทัฯจึงไดศึ้กษาถึงการส่งเสริมการปลูก การท าเกษตรแบบมีพนัธะสัญญา 
(Contract Framing) ซ่ึงในช่วงลายปี 2555 บริษทัฯไดเ้ร่ิมด าเนินการส่งเสริมการปลูกขา้วโพดหวาน
แบบมีพนัธะสัญญากบัเกษตรกรในจงัหวดัเชียงใหม่และจงัหวดัล าพูน ได้ผลิตผลร้อยละ 40 ของ
ความตอ้งการวตัถุดิบทั้งหมด ซ่ึงผลของการส่งเสริมดงักล่าวช่วยให้บริษทัฯก าหนดปริมาณวตัถุดิบ
ไดแ้ม่นย  ามากข้ึน แผนการผลิตและแผนการส่งออกมีความคลาดเคล่ือนลดลง 

7) เร่ืองการจัดการคลังสินค้า ท่ีผา่นมาพบวา่มีผลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บความเสียหาย
จากการเคล่ือนยา้ยผลิตภณัฑแ์ละการท างาน เช่น การติดฉลาก การบรรจุกล่อง การจดัเรียงบนพาเลท 
การจดัเก็บ เป็นตน้ เม่ือค านวณเป็นมูลค่าแลว้พบวา่มีมูลค่าความสูญเสียมาก ดงันั้นบริษทัฯ จึงได้
ปรับปรุงแนวทางการปฏิบติังานใหม่ ก าหนดสัดส่วนความเสียหายเป็นหน่ึงในดชันีช้ีวดัผลการ
ด าเนินงาน (Key Performance Indicator: KPI) ท่ีทางฝ่ายคลงัสินคา้จ าเป็นตอ้งปฏิบติัให้ไดต้ามเป้าหมาย 
และน าไปเป็นเง่ือนไขส่วนหน่ึงในการพิจารณาการปรับเงินเดือนและการจ่ายโบนสั ส่วนสินคา้ท่ี
ไดรั้บความเสียหายนั้นไม่สามารถน าเป็นสินคา้ส่งออกไดเ้พราะลูกคา้ไม่ยอมรับ และความเสียหาย
ท่ีเกิดข้ึนยงัส่งผลกระทบต่อจ านวนผลิตภณัฑ์ท่ีเตรียมไวส้ าหรับส่งออก ซ่ึงบางคร้ังท าให้ไม่พอ
ส่งออก ส่วนการจดัการผลิตภณัฑท่ี์เสียหายกรณีบุบเล็กนอ้ยถึงปานกลางอยูใ่นเกณฑท่ี์ยอมรับไดจ้ะ
ถูกน าไปจ าหน่ายเป็นสินคา้เกรดต ่า(Low Grade)จ าหน่ายในประเทศ แต่ถา้บุบมากจะท าลายทิ้ง 

8) เร่ืองความเพียงพอของจ านวนพนักงาน เน่ืองจากพนกังานส่วนใหญ่ของ
บริษทัเป็นคนในทอ้งถ่ิน ในช่วงฤดูท านาและเก่ียวขา้วจะพบวา่มีพนกังานลางานเป็นจ านวนมาก ท า
ใหไ้ม่เพียงพอต่อการปฏิบติังาน บริษทัฯ จึงมีมาตรการก าหนดจ านวนพนกังานท่ีสามารถลาได ้แต่
ทั้งน้ียงัพบปัญหาการขาดงานโดยไม่ลา ซ่ึงกระทบต่อการผลิตมาก ทางบริษทัฯโดยฝ่ายทรัพยากร
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บุคคลจึงสร้างมาตรการรองรับโดยปรับปรุงกฎเกณฑ์ของการลางาน-ขาดงานให้มีครอบคลุมมาก
ยิ่งข้ึน รวมทั้งสรรหาแรงงานทางเลือกมาปฏิบติังานโดยเฉพาะช่วงฤดูกาลผลไมแ้ละท านา ซ่ึงช่วย
ลดปัญหาดา้นแรงงานไดส่้วนหน่ึง การผลิตมีความราบร่ืนมากข้ึน 

9) เร่ืองงบประมาณ เน่ืองจากช่วงปีพ.ศ. 2554 บริษทัฯไดมี้แผนการปรับปรุง
สายการผลิตผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานในน ้าเกลือบรรจุกระป๋องและคาดวา่จะแลว้เสร็จภายใน 
คร่ึงปีแรกของปี พ.ศ. 2555 จึงไดเ้ปิดรับยอดสั่งซ้ือจากลูกคา้ในสัดส่วนเพิ่มข้ึนเกือบเท่าตวั แต่ผล
การด าเนินการปรับปรุงไม่เป็นไปตามแผนท่ีก าหนดเน่ืองจากปัญหาดา้นงบประมาณ และการความ
ล่าชา้ของการติดตั้งเคร่ืองจกัร ผลการด าเนินงานการส่งออกจึงท าไดเ้พียงร้อยละ 58.59 จากแผนการ
ส่งออกทั้งหมด เพื่อรักษายอดการสั่งซ้ือและความพึงพอใจของลูกคา้ บริษทัฯจึงไดต้ดัสินใจกูเ้งิน
จากสถาบนัการเงิน เพื่อให้การปรับปรุงสายการผลิตด าเนินไปอยา่งรวดเร็วมากข้ึนและรองรับยอด
สั่งซ้ือในปีพ.ศ. 2556  

4.1.2 ข้อเสนอแนะด้านกระบวนการแปรรูปส าหรับหน่วยงานสนับสนุนภายนอก

ทีเ่กีย่วข้อง 
    บริษทัฯ ไดใ้ห้ขอ้เสนอแนะถึงหน่วยงานหรือองคก์รภายนอกต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง
กบักระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ดงัน้ี 

1) ด้านสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต การปรับปรุงแก้ไขอาคารให้มีลกัษณะ
ตามขอ้ก าหนดครบถว้นทุกประการส าหรับการตรวจประเมินต่างๆตอ้งใชง้บประมาณจ านวนมาก 
ดงันั้นการด าเนินงานแกไ้ขโครงสร้างจึงเป็นเร่ืองใหญ่ท่ีด าเนินการไดช้า้ เพราะตอ้งมีงบประมาณท่ี
เพียงพอและด าเนินการในช่วงระยะเวลาท่ีเหมาะสม ดงันั้นทางบริษทัฯจึงมีขอ้เสนอแนะต่อหน่วยงาน
ต่างๆท่ีเขา้มาตรวจประเมิน ทั้งหน่วยงานภาครัฐ เอกชน หรือลูกคา้ ให้มีความเขา้ใจ เห็นใจในเร่ือง
ของการปรับปรุงโครงสร้างอาคารในส่วนท่ีไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดว่าไม่สามารถด าเนินการได้
โดยทนัที 

2) ด้านเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิต เน่ืองจากเคร่ืองจกัรท่ี
ใชใ้นการผลิตอาหารเป็นเคร่ืองจกัรขนาดใหญ่ บางชนิดเป็นการติดตั้งถาวร ดงันั้นบริษทัฯจึงอยาก
เสนอแนะให้หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตและการรับรองมาตรฐานเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร หรือ
อุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้งในอุตสาหกรรมอาหารมีตระหนกัและความเขม้งวดในการควบคุมคุณภาพสินคา้
และการตรวจสอบในขั้นตอนต่างๆ เพื่อให้ผูผ้ลิตในอุตสาหกรรมอาหารสามารถน าเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร 
หรืออุปกรณ์นั้นๆ มาใชด้ว้ยความมัน่ใจในประสิทธิภาพการท างาน ความมัน่คงแข็งแรง และสามารถ
ผลิตอาหารใหมี้ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
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3) ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต บริษทัฯ มีความเห็นวา่หน่วยงานภายนอก
ควรท่ีจะเขา้มามีบทบาทในการส่งเสริมความรู้ เสนอแนะแนวทางในการด าเนินงานเพื่อควบคุม
กระบวนการผลิตใหมี้ประสิทธิภาพ ตั้งแต่กระบวนส่งเสริมการปลูกวตัถุดิบไปจนถึงการจดัส่งสินคา้
จ าหน่าย โดยอาจจดัการอบรม การเขา้มามีส่วนร่วมในการบริหารจดัการร่วมกบัองคก์รธุรกิจ การ
แลกเปล่ียนขอ้มูล การวิจยั การน าเสนอเทคโนโลยีการผลิตใหม่ๆ เป็นตน้ เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมี
คุณภาพมากยิง่ข้ึนและเกิดการพฒันาอยา่งต่อเน่ือง  

4) ด้านการสอบเทียบเคร่ืองมือบริษทัฯเสนอให้หน่วยงานท่ีให้บริการดา้น
การสอบเทียบเคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่างๆ ลดขั้นตอนในการติดต่อ เพื่อให้การด าเนินงานสะดวกรวดเร็ว
มากข้ึน 

5) ด้านการสุขาภิบาล บริษทัฯ ไดใ้หข้อ้เสนอแนะวา่อยากใหห้น่วยงานราชการ
ของทอ้งถ่ินเขา้มามีส่วนร่วมในการจดัอบรมพนกังานดา้นสุขาภิบาล การก าจดัขยะ หรือองคค์วามรู้
อ่ืนๆท่ีจะเป็นประโยชน์ต่อพนกังานและชุมชน  

6) ด้านบุคลากร เน่ืองจากบริษทัฯพบปัญหาการส่ือสารกบัแรงงานต่างดา้ว 
แรงงานกลุ่มชนเผา่ จึงอยากเสนอแนะให้หน่วยงานในทอ้งถ่ินหรือหน่วยงานอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งจดั
อบรมดา้นภาษาให้แก่แรงงานเหล่าน้ี เพราะนอกจากจะใช้ส่ือสารการปฏิบติังานแลว้ แรงงานต่าง
ดา้วเหล่าน้ีตอ้งส่ือสารในชีวิตประจ าวนักบับุคคลภายในชุมชนดว้ย นอกจากน้ีอยากเสนอแนะให้
หน่วยงานทางภาครัฐ เช่น กรมแรงงาน กรมการจดัหางาน เป็นตน้มีนโยบายหรือมาตรการท่ีช่วย
ส่งเสริมการด าเนินงานและการจดัการกบัปัญหาแรงงานต่างดา้ว 

7) ด้านบันทึกและรายงานผล  การบนัทึกและรายงานผลภายในบริษทัฯไดรั้บ
การสนบัสนุนการอบรมจากหน่วยงานเอกชนภายนอกท่ีไดเ้ขา้มาให้ความรู้ดา้น GMP และ HACCP 
บริษทัฯเห็นวา่ส่ิงเหล่าน้ีมีประโยชน์แก่พนกังานและบริษทัฯมาก จึงอยากเสนอแนะให้ทั้งหน่วยงาน
ภาครัฐหรือเอกชนท่ีเก่ียวขอ้งไดเ้ขา้มาใหค้วามรู้แก่พนกังานอยา่งต่อเน่ืองเป็นประจ าทุกปี 

8) ด้านการเงิน  บริษทัฯ ไดเ้สนอแนะอยากให้สถาบนัการเงินปล่อยเงินกู้
ในอตัราดอกเบ้ียต ่า เพื่อท่ีจะไดมี้เงินทุนมาใชจ่้ายหมุนเวียนในการด าเนินงานของกิจการและการ
ลงทุนในการขยายกิจการ 

9) ด้านการส่งเสริมการปลูกข้าวโพดหวาน เน่ืองจากบริษทัฯไดเ้ร่ิมด าเนินงาน
ส่งเสริมการปลูกขา้วโพดหวานกบัเกษตรกรแบบมีพนัธะสัญญา แต่บริษทัฯ ขาดบุคลากรท่ีมีความรู้
และประสบการณ์ดา้นการส่งเสริม การตรวจวิเคราะห์ แนวทางการปฏิบติัท่ีดีในการผลิตฯลฯ จึง
อยากเสนอแนะให้หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งเขา้มามีบทบาทในการร่วมส่งเสริมให้มากข้ึน ทั้งการให้
ความรู้และการร่วมลงมือปฏิบติั 
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 4.2 ข้อเสนอแนะการด าเนินงานด้านการการส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุ
กระป๋องของบริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากดั 

ปัญหาและขอ้เสนอแนะแนวทางการแก้ไขการด าเนินงานภายในบริษทัฯ ด้าน
กระบวนการส่งออกผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง มีดงัน้ี 
  4.2.1 ด้านทกัษะด้านภาษาเพื่อการติดต่อส่ือสาร พนกังานฝ่ายขายและการตลาดท่ี
สามารถส่ือสารกบัลูกคา้ชาวต่างชาติไดน้ั้นมีเพียง 2 คน ซ่ึงเม่ือบริษทัฯขยายตลาดสินคา้ขา้วโพด
หวาน ท าให้การติดต่อส่ือสารกบัลูกคา้เพิ่มข้ึน พนกังานท่ีมีอยูไ่ม่สามารถตอบสนองขอ้มูลให้กบั
ลูกคา้ไดท้นัเวลา เพื่อเป็นการสร้างโอกาสในการเรียนรู้และการติดต่อส่ือสารดา้นภาษาองักฤษ บริษทัฯ 
จึงไดส่้งสนบัสนุนใหพ้นกังานเรียนภาษาเพิ่มเติม เพื่อจะไดช่้วยกนัท างาน สามารถให้ขอ้มูลผลิตภณัฑ์
กบัลูกคา้ไดร้วดเร็วยิง่ข้ึน 
  4.2.2 ด้านค่าใช้จ่ายค่านายหน้า (Commission) การส่งออกผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวาน
ในน ้าเกลือบรรจุกระป๋อง ลูกคา้ของบริษทัฯมากกวา่คร่ึงหน่ึงเป็นลูกคา้ท่ีมีคนกลางเป็นผูป้ระสานงาน
และบริษทัฯตอ้งเสียค่านายหนา้ เพื่อเป็นการลดค่าใชจ่้ายค่านายหนา้ บริษทัฯจึงพยายามหาลูกคา้ท่ี
ติดต่อซ้ือขายกนัโดยตรงใหม้ากข้ึน โดยการไปร่วมงานแสดงสินคา้ทั้งในและต่างประเทศ เพื่อท่ีจะ
ไดพ้บปะกบัลูกคา้โดยตรง ซ่ึงในปี 2556 ท่ีผ่านมาบริษทัฯมีลูกคา้ท่ีติดต่อซ้ือขายโดยตรงกบับริษทัฯ
เพิ่มข้ึน 5 ราย 
  4.2.3 สินค้าเสียหายจากการขนส่ง  สินคา้ท่ีส่งถึงลูกคา้ ณ ประเทศปลายทางมกั
ไดรั้บความเสียหาย เช่น กระป๋องบุบ แตกในกล่อง เป็นตน้ ท าใหลู้กคา้ไม่พอใจ ทางบริษทัฯจึงหา
มาตรการป้องกนัเพิ่มเติมเพื่อไม่ใหสิ้นคา้เสียหาย โดยก่อนปิดตูบ้รรจุสินคา้ท่ีโรงงาน จะให้
เจา้หนา้ท่ีขึงตาข่ายท่ีทา้ยตู ้จดัเรียงสินคา้แบบสลบั และ เพิ่มถุงลมในบริเวณท่ีมีช่องวา่ง เพื่อไม่ให้
สินคา้ลม้ในตูแ้ละชนกบัผนงัตูค้อนเทนเนอร์ รวมถึงบนัทึกภาพเพื่อเป็นหลกัฐานทุกคร้ัง 
 4.3 ข้อเสนอแนะของบริษัทฯส าหรับบทบาทหน่วยงานสนับสนุนภายนอกต่างๆ 

  4.3.1 มาตรการการต่อต้านการทุ่มตลาด ในช่วงระยะเวลา 3 ปีท่ีผา่นมา การจ าหน่าย
ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานในน ้าเกลือบรรจุกระป๋องของบริษทัฯเติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ืองในทุกภูมิภาค 
ยกเวน้กลุ่มสหภาพยโุรป ซ่ึงทางบริษทัฯ ไดรั้บผลกระทบจากมาตรการการต่อตา้นการทุ่มตลาด  
(Anti-Dumping Duty: AD) ท าใหบ้ริษทัฯไม่สามารถขยายตลาดในภูมิภาคน้ีได ้จึงอยากเสนอแนะ
ใหท้างภาครัฐเขา้มามีบทบาทในการช่วยเหลือผูป้ระกอบการในการหาแนวทางแกไ้ขปัญหาดงักล่าว 
  4.3.2 การขนส่ง บริษทัฯ เสนอให้ภาครัฐจดัท าโครงการประหยดัพลงังานเช้ือเพลิง
ในการขนส่ง หรือพฒันาระบบการขนส่งใหมี้ความหลายหลายและมีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะการ 
ขนส่งระบบราง เพื่อเป็นการลดตน้ทุนดา้นการขนส่งขององคก์รธุรกิจและลดตน้ทุนการด าเนินงาน 
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ดา้นโลจิสติกส์ของประเทศ 
  4.3.3 บทบาทของหน่วยงานภาครัฐ เช่น กระทรวงอุตสาหกรรม กรมส่งเสริมการ
ส่งออก บริษทัฯอยากเสนอแนะให้หน่วยงานเหล่าน้ีมีบทบาทในการสนบัสนุนการคา้การส่งออกมาข้ึน 
เช่น การแสดงสินคา้-ส่งเสริมการขาย ท่ีจดัในต่างประเทศ อยากให้หน่วยงานเหล่าน้ีร่วมประชาสัมพนัธ์
และสนบัสนุนดา้นการด าเนินงานการติดต่อประสารงาน ให้มีความคล่องตวั และเป็นไปดว้ยความ
เรียบร้อย  
  4.3.4 บทบาทหน่วยงานภาคเอกชน เช่น สถาบนัการศึกษา สถาบนัวิจยัต่างๆ 
บริษทัฯ อยากเสนอแนะให้หน่วยงานเหล่าน้ีเพิ่มบทบาทดา้นการจดัอบรม ให้ความรู้ หรือเผยแพร่
นวตักรรมใหม่ๆให้กบัอุตสาหกรรมอาหารให้มากข้ึน โดยเฉพาะในเขตต่างจงัหวดั เพื่อท่ีจะไดน้ า
องคค์วามรู้เหล่านั้นมาพฒันาประสิทธิภาพการผลิตใหดี้ยิง่ข้ึน 



บทที ่ 5 

สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 
 

1. สรุปผลการศึกษา 
 

 การศึกษาเร่ืองการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง: กรณีศึกษา 
บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั เป็นการวิจยัเชิงส ารวจ มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาขั้นตอนและปัญหา
ของการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง ซ่ึงผลการศึกษาสามารถ
สรุปสาระส าคญัไดด้งัน้ี 
 1.1 ในช่วงระยะเวลา 3 ปีที่ผ่านมา (พ.ศ. 2554 – 2556) บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
มีสัดส่วนการส่งออกโดยเฉล่ียร้อยละ 80 จ าหน่ายในประเทศร้อยละ 20 ผลิตภณัฑ์ท่ีมีมูลค่าการ
ส่งออกมากท่ีสุดไดแ้ก่ ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋องในสัดส่วนมากกวา่ร้อยละ46.66 ของ
มูลค่าการส่งออกทั้งหมด ตลาดส่งออกผลิตภณัฑต่์างๆของบริษทัฯส่วนใหญ่เป็นตลาดเอเชียร้อยละ 
53.67 เช่น ฟิลิปปินส์ ฮ่องกง เกาหลี เป็นตน้ รองลงมาไดแ้ก่ สหภาพยุโรป และตะวนัออกกลาง 
ตามล าดบั  
 1.2 การประเมินความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษัทฯตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหารทั้งหมด 7 ด้าน พบว่า โดยรวมมีระดบัความสอดคลอ้งมาก (ค่าเฉล่ีย 3.36) โดย
ดา้นท่ีมีระดบัความสอดคลอ้งมากมี 5 ดา้น ไดแ้ก่ ดา้นท่ี 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการ
ผลิต (ค่าเฉล่ีย 3.26) ดา้นท่ี 3 การควบคุมกระบวนการผลิต (ค่าเฉล่ีย 3.54) ดา้นท่ี 4 การท าความสะอาด 
การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบ (ค่าเฉล่ีย 3.50) ดา้นท่ี 5 การสุขาภิบาล(ค่าเฉล่ีย 3.71) 
และ ดา้นท่ี 7 บนัทึกและรายงานผล (ค่าเฉล่ีย 3.58) และดา้นท่ีมีระดบัความสอดคลอ้งค่อนขา้งมาก
มี 2 ดา้นไดแ้ก่ ดา้นท่ี 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต (ค่าเฉล่ีย 3.24) และดา้นท่ี 6 บุคลากรและสุขลกัษณะ
ของผูป้ฏิบติังาน (ค่าเฉล่ีย 2.72)  
 1.3 บริษัทฯมีการด าเนินงานด้านการส่งออกทั้งหมด 8 ขั้นตอน ประกอบดว้ย การเสนอขาย
และรับการสั่งซ้ือ การเตรียมสินคา้ การติดต่อขนส่ง การตรวจสอบสิทธิทางศุลกากร การจดัเตรียม
เอกสารเพื่อการส่งออก การผา่นพิธีการศุลกากร การส่งมอบสินคา้ และการเรียกเก็บเงินค่าสินคา้ ซ่ึง
มีความสอดคลอ้งกบัขั้นตอนการส่งออกของกรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ ผลการประเมิน 
ความสอดคลอ้งการส่งออก พบวา่ มีระดบัความสอดคลอ้งมากทั้งดา้นเอกสารและดา้นขั้นตอนการ 
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ส่งออก 
 1.4 ปัญหาส าคัญในการกระบวนการแปรรูปและการส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวาน
บรรจุกระป๋องของบริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากดั มีดงัน้ี 
  1.4.1 กระบวนการแปรรูป พบปัญหาในดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

1) ด้านการจัดหา/จัดซ้ือวัตถุดิบ พบปัญหามากในเร่ืองความสอดคลอ้งของ
ปริมาณวตัถุดิบและความตอ้งการผลิตจริง และเร่ืองคุณภาพวตัถุดิบท่ีไม่ตรงตามความตอ้งการ 

2) ด้านการรับและจัดเกบ็วตัถดิุบ พบปัญหาเร่ืองสถานท่ีจดัเก็บวตัถุดิบไม่มี
ความเหมาะสมและไม่เพียงพอในบางช่วงเวลา 

3) ด้านกระบวนการผลิต พบปัญหาเร่ืองความเพียงพอของจ านวนพนกังาน 
เร่ืองเคร่ืองจกัรช ารุด และผลการด าเนินงานไม่เป็นไปตามแผนการผลิตท่ีก าหนดไว ้

4) ด้านคลังสินค้า พบปัญหาค่อนขา้งมากเร่ืองความเสียหายของผลิตภณัฑ์
เน่ืองจากการเคล่ือนยา้ยและการท างานขั้นตอนปิดฉลาก บรรจุกล่อง 
  1.4.2 การส่งออก พบปัญหาในดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

1) ด้านเอกสารและพิธีการศุลกากร พบปัญหาค่อนขา้งมากเร่ืองระยะเวลา
และขั้นตอนในการขอเอกสารจากหน่วยงานต่างๆ และเร่ืองของการติดต่อจองเรือบรรทุกสินคา้ท่ีมี
ขอ้จ ากดัของระยะเวลาในการจองเรือแต่ละคร้ัง เส้นทางเดินเรือ และค่าใชจ่้ายในการด าเนินงานซ่ึง
เป็นส่วนหน่ึงท่ีท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ตน้ทุนการจ าหน่ายสูง 

2) ด้านปัจจัยภายในองค์กร  พบปัญหาเร่ืองตน้ทุนการการด าเนินงาน ท าให้
โอกาสในการแข่งขนัดา้นราคาลดลง  

3) ด้านปัจจัยภายนอกองค์กร  เน่ืองจากบริษทัฯมีรายไดจ้ากการส่งออกเป็น
ส่วนใหญ่ จึงท าให้พบปัญหาเร่ืองอตัราแลกเปล่ียนเงิน และพบปัญหาในเร่ืองของสินคา้ท่ีเสียหาย
ของสินคา้ระหวา่งการขนส่ง 
 

2. อภิปรายผล 
 
 การอภิปรายผลการศึกษาเร่ืองการแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุ
กระป๋อง: กรณีศึกษา บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั มีดงัน้ี  
 2.1 การแปรรูปและปัญหาอุปสรรคทีพ่บ การศึกษาผลการประเมินความสอดคลอ้งการ
ด าเนินงานเทียบกบัหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารหรือหลกัเกณฑ์ GMP ของบริษทัฯ น ามา
จากแบบประเมินตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ. 2556 เร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือ
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เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า
และชนิดท่ีมีการปรับกรด ท่ีไดก้  าหนดใหส่ิ้งท่ีตอ้งตรวจสอบมี 7 ดา้น ซ่ึงผลการประเมินความสอดคลอ้ง 
พบวา่ โดยรวมมีระดบัความสอดคลอ้งมาก สะทอ้นใหเ้ห็นถึงความน่าเช่ือถือดา้นคุณภาพและความ
ปลอดภยัในการบริโภคของผลิตภณัฑ์ ในระดบัหน่ึง และเน่ืองจากบริษทัฯไดผ้า่นการรับรองมาตรฐาน 
GMP อยูแ่ลว้ จึงเป็นเหตุผลหน่ึงท่ีท าให้ผลการประเมินอยูใ่นระดบัสอดคลอ้งมาก ซ่ึงหลกัเกณฑ ์
GMP ถือเป็นระบบประกนัคุณภาพพื้นฐานท่ีทุกบริษทัในอุตสาหกรรมอาหารตอ้งผา่นการรับรอง 
สอดคล้องกบังานวิจยัของรวิพรรณ จาวรรณา (2551) ท่ีกล่าวถึงหลกัเกณฑ์GMP ว่าเป็นระบบ
ประกนัคุณภาพพื้นฐานก่อนท่ีจะน าไปสู่ระบบคุณภาพอ่ืนๆท่ีสูงกว่าดา้นปัญหาและอุปสรรคของ
กระบวนการแปรรูปนั้น พบวา่เร่ืองท่ีเป็นปัญหามากท่ีสุดไดแ้ก่ ปัญหาเร่ืองวตัถุดิบ โดยเฉพาะดา้น
ปริมาณและคุณภาพของวตัถุดิบท่ีไม่มีความสม ่าเสมอซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของเบญญาภา 
มงคลหมู่ (2549) ท่ีพบวา่ ปัญหาดา้นวตัถุดิบของธุรกิจส่งออกผลไมก้ระป๋อง ไดแ้ก่ คุณภาพไม่สม ่าเสมอ 
ปัญหาจากสารเคมีตกคา้งในพืชผลการเกษตร ปัญหาดา้นขอ้มูลพื้นฐาน (ปริมาณผลผลิต) ไม่มีความ
ชดัเจน ไม่สามารถวางแผนการผลิตระยะยาวได ้การใชเ้ทคนิคตดัต่อยีนยงัไม่มีความชดัเจน กล่าวคือ 
ผูผ้ลิตสินคา้อาจเขา้ไปมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัผลิตผล GMOs โดยไม่รู้ตวั, และการจดัการหลงัการเก็บ
เก่ียวท่ียงัไม่พฒันา ท าใหคุ้ณภาพวตัถุดิบจากไร่ไปสู่โรงงานแปรรูปต ่าลง 
 2.2 การส่งออกและปัญหาอุปสรรคที่พบ เน่ืองจากบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั มีรายได้
จากการส่งออกถึงร้อยละ 80 ซ่ึงผลิตภณัฑ์ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋องมีมูลค่าการส่งออกมาท่ีสุด
ในช่วงระยะเวลา 3 ปีท่ีผา่นมา (พ.ศ. 2554 – 2556) ขั้นตอนการด าเนินงานดา้นการส่งออกของบริษทัฯ 
มีระดบัความสอดคลอ้งมากเม่ือเทียบกบัขั้นตอนท่ีระบุโดยกรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศดา้น
การผา่นพิธีการศุลกากร บริษทัฯใชบ้ริการจากตวัแทนออกศุลกากรในการด าเนินงาน เน่ืองจากเป็น
ขั้นตอนท่ีตอ้งมีความช านาญในการปฏิบติังานและไม่สามารถเกิดขอ้ผิดพลาดได ้ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
มุมมองวิชาชีพตวัแทนออกของ บุษรัตน์ ไวทยะโกมล (2556) ท่ีกล่าวถึงบทบาทของตวัแทนออก
ศุลกากรวา่เป็นตวัแทนของผูป้ระกอบการน าเขา้หรือส่งออกท าหนา้ท่ีในการด าเนินพิธีการศุลกากร 
รวมถึงการเคล่ือนยา้ยจดัส่งสินคา้ไปถึงจุดหมายปลายทางดว้ยความรวดเร็วและเรียบร้อย ในส่วน
ของปัญหาและอุปสรรคของกระบวนการส่งออก ปัญหาและอุปสรรคท่ีส าคญัไดแ้ก่ ปัญหาเร่ืองตน้ทุน
การด าเนินงาน โดยเฉพาะตน้ทุนการขนส่ง บริษทัฯมีตน้ทุนการขนส่งท่ีค่อนขา้งสูงเน่ืองจากเป็น
ระบบการขนส่งทางถนนมีการใชเ้ช้ือเพลิงมาก สอดคลอ้งกบัโครงการวิจยัของ ผศ. ดร. ปรารถนา 
ปรารถนาดี และคณะ (2552) เร่ือง การจดัการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ของผลิตภณัฑ์มนัส าปะหลงั
ในประเทศไทยกล่าววา่ตน้ทุนดา้นโลจิสติกส์ของประเทศไทยสูงมากเม่ือเทียบกบัประเทศอ่ืน (ร้อยละ 
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18.6 ต่อ GDP ในปี 2551 ในขณะท่ีประเทศท่ีพฒันาแลว้ตน้ทุนโลจิสติกส์ประมาณร้อยละ 9 – 11 ต่อ 
GDP เท่านั้น)  
  นอกจากน้ี ยงัพบปัญหาเร่ืองการกีดกนัทางการคา้ของกลุ่มสหภาพยุโรปท่ีออก
มาตรการต่อตา้นการทุ่มตลาดและมาตรฐานสินคา้น าเขา้ท่ีบริษทัฯยงัไม่มีความพร้อมต่อการตรวจ
ประเมินตามท่ีอจัฉรา  โทพรม (2554) ไดศึ้กษาไว ้เร่ืองการประเมินความพร้อมของบริษทั อาหาร
ภาคเหนือ จ ากดั ต่อการรองรับระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารตามมาตรฐานสมาคมผูค้า้ปลีก
แห่งสหราชอาณาจกัร (BRC) ซ่ึงพบว่าโดยภาพรวมบริษทัฯยงัไม่มีความพร้อมส าหรับการเขา้รับ
ประเมินมาตรฐาน BRC ท าให้บริษทัฯสูญเสียโอกาสในการขยายตลาดในกลุ่มประเทศสหภาพยุโรป
และมาตรการตอบโตก้ารทุ่มตลาด (Anti-Dumping) ท าให้ลูกคา้ของบริษทัฯเสียภาษีน าเขา้สินคา้
แพงข้ึน สอดคลอ้งกบัการศึกษาของวิมลนาฏ  ศรีโอฬาร์ (2553) ท่ีศึกษาเร่ืองโครงสร้างอุตสาหกรรม
สับปะรดกระป๋องและการพยากรณ์แนวโน้มมูลค่าการส่งออกสับปะรดกระป๋องของประเทศไทย 
พบว่า ปัญหาด้านมาตรการและกฎระเบียบทางการคา้ท่ีกระทบต่อการส่งออกสับปะรดกระป๋อง
อยา่งเช่น มาตรการตอบโตก้ารทุ่มตลาดของประเทศสหรัฐอเมริกา, ระบบการให้สิทธิพิเศษทางภาษี
ศุลกากรเป็นการทัว่ไปแบบใหม่(Generalized System of Preferences : GSP)  ท่ีทางสหภาพยุโรปได้
ปรับเปล่ียนกฎระเบียบใหม่ ท าใหสิ้นคา้สับปะรดของไทยตอ้งเสียภาษีเพิ่มข้ึน 
 

3. ข้อเสนอแนะ 

 

 3.1 ข้อเสนอแนะในการน าผลการศึกษาไปใช้ 

  3.1.1 ด้านการจัดการวัตถุดิบ เน่ืองจากวตัถุดิบถือเป็นปัจจยัการผลิตท่ีส าคญั  
เพื่อใหก้ารด าเนินงานมีความราบร่ืน ผลิตสินคา้ท่ีมีคุณภาพ การจดัการดา้นวตัถุดิบจึงมีความส าคญั
เจา้หนา้ท่ีจดัซ้ือ/จดัหาวตัถุดิบจะตอ้งมีการวางแผนและกลยทุธการจดัการวตัถุดิบ โดยค านึงถึงมาตรฐาน
คุณภาพสินคา้ท่ีสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของค าสั่งซ้ือ ใช้กลยุทธ์การจดัหา โดยพิจารณาจาก
ขอ้มูลสถิติยอ้นหลงัประสบการณ์ท่ีมีรวมทั้งการติดต่อสอบถามจากเกษตรกรผูผ้ลิต นายหนา้คา้ส่ง 
หรือออกส ารวจแหล่งวตัถุดิบดว้ยตนเอง สร้างแผนการสรรหาหลงัจากท่ีไดรั้บแผนการผลิตและ
แผนการขายแลว้ซ่ึงอาจระบุเป็นระยะเวลา เช่น แผนประจ าปี แผน 6 เดือน แผน 3 เดือน แผนประจ า
สัปดาห์เป็นตน้ นอกจากน้ี ผูป้ระกอบการควรจดัตั้งตวัแทนจดัหาจากภายนอกสรรหาร่วมกบัเจา้หนา้ท่ี
ของบริษทั ประกอบกบัวตัถุดิบท่ีไดจ้ากการส่งเสริมการปลูกของบริษทัเอง ซ่ึงถา้หากบริษทัสามารถ
สรรหาปริมาณวตัถุดิบไดต้ามแผนท่ีก าหนดและเป็นวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ 
ของตลาด จะช่วยใหบ้ริษทัส่งมอบผลิตภณัฑใ์หก้บัลูกคา้ไดต้รงเวลา เม่ือลูกคา้มีความพึงพอใจต่อ 
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ผลิตภณัฑแ์ละการบริการจะท าใหลู้กคา้มีความไวว้างใจในการสั่งซ้ือสินคา้ต่อไป 
  3.1.2 ด้านการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต โดยใช้หลกัการ การบ ารุงรักษาทวีผล
แบบทุกคนมีส่วนร่วม (Total Productive Maintenance: TPM) เป็นระบบท่ีเก่ียวขอ้งกบัทุกคนและ
ทุกฝ่ายในองคก์ร โดยมีเป้าหมายในการปรับปรุงผลการด าเนินงานขององค์กร ประสิทธิภาพของ
เคร่ืองจกัร และการสร้างความร่วมมือในการท างานของทุกคนในองคก์ร TPM ประกอบดว้ย 5 ส่วน
ส าคญั คือ การสร้างความร่วมมือจากทุกคนในองคก์ร การจดัวางระบบป้องกนัการสูญเสียทุกประเภท 
ทุกหน่วยงานมีส่วนร่วมในการด าเนินกิจกรรม ทุกคนในองค์กรมีส่วนร่วมในการด าเนินกิจกรรม 
และ การด าเนินการเพื่อลดความสูญเสียโดยผา่นกิจกรรมจากกลุ่มยอ่ย ซ่ึงเป้าหมายหลกัของ TPM 
คือ อุบติัเหตุเป็นศูนย ์ของเสียเป็นศูนย ์และเคร่ืองจกัรขดัขอ้งเป็นศูนย ์ซ่ึงถา้บริษทั อาหารภาคเหนือ 
จ ากดั สามารถด าเนินงานตามหลกัการ TPM ได ้เช่ือวา่จะท าให้ประสิทธิภาพการท างานของบริษทัฯ
เพิ่มข้ึน 
     แนวทางการน าหลกัการ TPM ไปใช ้ประกอบดว้ย  

1) การสร้างนโยบาย น าหลกัการ TPM เขา้ไปใช้ในองค์กร(ซ่ึงจะท าให้
พนกังานในบริษทัฯทุกคนรับรู้) 

2) ด าเนินการอบรม สร้างความรู้ความเข้าใจเก่ียวกบัหลกัการ TPMและ
ประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากการน าไปประยกุตใ์ช ้

3) จดัตั้งหน่วยงานส่งเสริม TPM ในองค์กร เพื่อเป็นหน่วยงานขบัเคล่ือน
กิจกรรมต่างๆของ TPM (ประกอบดว้ยฝ่ายบริหารและฝ่ายปฏิบติังาน) 

4) ก าหนดเป้าหมาย แผนกิจกรรมหรือวธีิการด าเนินงาน และผลท่ีคาดวา่จะ
ไดรั้บ โดยประยกุตร่์วมกบั KPI ของบริษทัฯ 

5) เม่ือทุกคนมีความรู้ความเข้าใจถึงเป้าหมายแล้ว ให้ลงมือปฏิบติัตาม
วธีิการท่ีก าหนดไว ้

6) ประเมินผลการด าเนินกิจกรรม 
7) ขยายผลการด าเนินงานไปสู่ส่วนอ่ืนๆหรือเป้าหมายอ่ืนๆต่อไปทั้งดา้น

การแปรรูปและการส่งออกเพื่อใหเ้กิดการพฒันาท่ีไม่หยดุย ั้ง 
 3.2 ข้อเสนอแนะในการวจัิยคร้ังต่อไป 

  3.2.1 เน่ืองจากการศึกษาคร้ังน้ีท าการศึกษาเพียงบริษทัเดียวและผลิตภณัฑ์เพียง
ชนิดเดียว ดงันั้นในการศึกษาคร้ังต่อไปควรศึกษาในหลายบริษทัและหลายผลิตภณัฑ์ 
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3.2.2 เน่ืองจากการศึกษาในคร้ังน้ีมุ่งเนน้เสนอปัญหาและขอ้เสนอแนะ ดงันั้นใน
การศึกษาคร้ังต่อไปควรศึกษาถึงแนวทางและกลยุทธ์การพฒันาประสิทธิภาพการผลิตและการส่งออก
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง 



บรรณานุกรม
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บรรณานุกรม  
 
 
กรมเจราจาการคา้ระหวา่งประเทศ  (2552)  คู่มือการส่งออก – น าเข้า ภายใต้ข้อตกลงการค้าเสรี  
 กรุงเทพมหานคร 
กรมโรงงานอุตสาหกรรม  (2556)  “ขอ้มูลโรงงานแยกตามพื้นท่ี”  คน้คืนวนัท่ี 21 ธนัวาคม 2556   
 จาก www.diw.go.th/factory/tumbol.asp 
กรมโรงงานอุตสาหกรรม  (2547)  คู่มือการอนุรักษ์พลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมประเภทอาหาร 
 กระป๋อง  กรุงเทพมหานคร ส านกัเทคโนโลยคีวามปลอดภยั  
กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ  (2548) “ขั้นตอนการส่งออก” คน้คืนวนัท่ี 21 ธนัวาคม 2556  
 จาก  www.ditp.go.th/index.php/home-page/member-exporter/member-exporter-process 
กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ  (2557)  “ตลาดส่งออก 15 อนัดบัแรกของไทยรายประเทศ 
 ขา้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง”  คน้คืนวนัท่ี 12 พฤษภาคม 2557  จาก  
 http://www.ops3.moc.go.th/infor/MenuComTH/stru1_export/export_topn_re/report.asp 
กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ  (2557)  “ตลาดส่งออก 15 อนัดบัแรกของไทยรายประเทศ  
 ผกักระป๋องแปรรูป”  คน้คืนวนัท่ี 12 พฤษภาคม 2557  จาก  
 http://www.ops3.moc.go.th/infor/MenuComTH/stru1_export/export_topn_re/report.asp 
กรมส่งเสริมการคา้ระหวา่งประเทศ  (2557)  “ตลาดส่งออก 15 อนัดบัแรกของไทยรายประเทศ 
 ผลไมก้ระป๋องและแปรรูป”  คน้คืนวนัท่ี 12 พฤษภาคม 2557  จาก 
 http://www.ops3.moc.go.th/infor/MenuComTH/stru1_export/export_topn_re/report.asp 
กรมศุลกากร  (2548)  “พิธีการศุลกากร”  คน้คืนวนัท่ี 2 มีนาคม 2557  จาก 
 http://internet1.customs.go.th/ext/Formality/ExportFormalities.jsp 
คณาจารยภ์าควชิาเทคโนโลยีการอาหาร  (2545)  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 กรุงเทพมหานคร  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์   
จิตรกร  คอวนิช  (2547)  “ท าการศึกษาสภาพและปัหหาการส่งออกในธุรกิจอุตสาหกรรมกระเป๋าหนงั”  
 วทิยานิพนธ์ปริหหาครุศาสตร์อุตสาหกรรมมหาบณัฑิต ธุรกิจอุตสาหกรรม 
 สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้พระนครเหนือ 
ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์  (2545)  “วเิคราะห์และประเมินความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ 
 วธีิการท่ีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP)” (ออนไลน์) 
 สาระสังเขป  คน้คืนวนัท่ี 23 เมษายน 2557  จาก http://www.elib.fda.moph.go.th. 

http://www.ditp.go.th/index.php/home-page/member-exporter/member-exporter-process
http://www.ops3.moc.go.th/infor/MenuComTH/stru1_export/export_topn_re/report.asp
http://www.ops3.moc.go.th/infor/MenuComTH/stru1_export/export_topn_re/report.asp
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เบหหาภา  มงคลหมู่ (2549)  “ปัหหาธุรกิจส่งออกผลไมก้ระป๋อง(Problem of Canned Vegetables  
 and CannedFruit Industries)”  คน้คืนวนัท่ี 3 เมษายน 2557  จาก   
 http://www.gotoknow.org/posts/53644 
บุษรัตน์  ไวทยะโกมล (2556)  “มุมมองต่อวชิาชีพตวัแทนออกของ”  สถาบนัวทิยาการศุลกากร   
 คน้คืนวนัท่ี  23 เมษายน 2557 จาก  http://www.ctat.or.th/FileUpload/Editor/ 
 DocumentUpload/WebContent/สาระน่ารู้/มุมมองต่อวชิาชีพตวัแทนออกของ.pdf 
“ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
 (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ. 2556  เร่ืองวธีิการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเก็บ 
 รักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด”   
 (2556, 20 กุมภาพนัธ์)  ราชกิจจานุเบกษา  เล่ม 130  ตอนพิเศษ 24 ง  หนา้ 11-13   
ปรารถนา  ปรารถนาดี  และคนอ่ืนๆ  (2552)  “การจดัการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ของผลิตภณัฑ์ 
 มนัส าปะหลงัในประเทศไทย”  ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (ออนไลน์)   
 สาระสังเขป  คน้คืนวนัท่ี  23 เมษายน 2557 จาก  
 http://www.thailandtapiocastarch.net/download/download-th-16.pdf 
พิมพเ์พห็  พรเฉลิมพงศ ์และคนอ่ืนๆ  (พ.ศ.)  “การผลิตอาหารกระป๋อง”  สาระสังเขปออนไลน์   
 คน้คืนวนัท่ี 18 กุมภาพนัธ์ 2557  จาก 

 https://sites.google.com/site/foodtechnologyforclasscom/xahar-krapxng-canned- 
 food/kar-phlit-xahar-krapxng-canning 
มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช (2554)  ประมวลสาระชุดวิชา การจัดการธุรกิจการเกษตร  
 พิมพค์ร้ังท่ี 3. นนทบุรี: มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช  
รวพิรรณ  จาวรรณา  (2551)  “แนวทางการจดัท าหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตเคร่ืองด่ืมล าไยๆ 
 ผลส าเร็จรูป”  การคน้ควา้แบบอิสระปริหหาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  
 สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่

ลดัดา  พิศาลบุตร  และปิยะดา  พิศาลบุตร (2554)  “แนวคิดการจดัการผลิตผลและการแปรรูป 
 ผลิตผลเกษตร”  ใน  เอกสารการสอนชุดวิชาการจัดการผลิตผลและการแปรรูปผลิตผล 
 เกษตร  หน่วยท่ี 1  หนา้ 1-38  นนทบุรี  มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช   
 สาขาวชิาเกษตรศาสตร์และสหกรณ์ 
สมประสงค ์ ปิวไธสง (2547)  “ปัหหาในการขออนุหาตผลิตอาหารตามกฎหมาย GMP ของผูป้ระกอบการ 
 ในพื้นท่ีอ าเภอเมืองชลบุรี”  ปัหหาพิเศษปริหหารัฐประศาสนศาสตรมหาบณัฑิต  
 สาขาวชิานโยบายสาธารณะ  วทิยาลยัการบริหารรัฐกิจ  มหาวทิยาลยับูรพา 

http://www.ctat.or.th/FileUpload/Editor/
https://sites.google.com/site/foodtechnologyforclasscom/xahar-krapxng-canned-
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ส านกังานกองทุนสงเคราะห์การท าสวนยาง  (2554)  “ระบบพิธีการศุลกากรส่งออกทาง 
 อิเล็กทรอนิกส์(e-Export)” คน้คืนวนัท่ี 3 มีนาคม 2557 จาก 
 http://km.rubber.co.th/index.php?option=com_content&view=article&id=2470:- 
 e-export&catid=111:2011-12-26-08-58-42&Itemid=223.html 
ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร  (2556)  สถิติการเกษตรของประเทศไทย ปี 2555  นนทบุรี   
 ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย จ ากดั สาขา 4  
ศูนยส์ารสนเทศการคา้ระหวา่งประเทศส่วนบริการขอ้มูล  (2546)  การผา่นพิธีการทางศุลกากร  
 คน้คืนวนัท่ี 5 มีนาคม 2557  จาก http://www.ditp.go.th//attachments/article/การผา่น 
 พิธีการศุลกากร.pdf 
ศูนยส์ารสนเทศการคา้ระหวา่งประเทศ กรมส่งเสริมการส่งออก (2548) “ขั้นตอนการส่งออกผกั 
 กระป๋อง น ้าผกักระป๋อง ผลไมก้ระป๋อง น ้าผลไมก้ระป๋องแปรรูป”  คน้คืนวนัท่ี 12  
 มกราคม 2557  จาก http://www2.moc.go.th/userpic/ขั้นตอนการส่งออก.pdf 
อจัฉรา โทพรม  (2554)  “การประเมินความพร้อมของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั ต่อการรองรับ 
 ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารตามมาตรฐานสมาคมผูค้า้ปลีกแห่งสหราช 
 อาณาจกัร (บี อาร์ ซี)”  การคน้ควา้แบบอิสระปริหหาบริหารธุรกิจมหาบณัฑิต  
 สาขาวชิาการจดัการอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
อจัฉรา  โพธ์ิดี  และภวตั  เจียมจิณณวตัร (2554)  “การเพิ่มมูลค่าผลิตผลเกษตร”  ใน  เอกสารการ 
 สอนชุดวิชาการจัดการผลิตผลและการแปรรูปผลิตผลเกษตร  หน่วยท่ี 2  หนา้ 39-43   
 นนทบุรี  มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช  สาขาวชิาเกษตรศาสตร์และสหกรณ์   

http://km.rubber.co.th/index.php?option=com_content&view=article&id=2470:-
http://www.ditp.go.th/attachments/article/การผ่าน


 

ภาคผนวก
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แบบสอบถาม 
 
 

แบบสอบถามฉบบัน้ีมีวตัถุประสงค์ในการจดัท าข้ึนเพื่อเป็นขอ้มูลประกอบส าหรับ
การศึกษาคน้ควา้อิสระเร่ือง การแปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง: 
กรณีศึกษา บริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดัซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของหลกัสูตรเกษตรศาสตรมหาบณัฑิต 
แขนงวิชาการจดัการการเกษตร วิชาเอกการจดัการทรัพยากรมหาวิทยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราชโดย
ข้อมูลท่ีได้จากแบบสอบถามจะน าไปใช้เพื่อประโยชน์ทางการศึกษาเท่านั้ น ทั้ งน้ีนักศึกษา
ขอขอบพระคุณทางบริษทัฯเป็นอยา่งยิง่ ท่ีกรุณาสละเวลาให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม
มา ณ โอกาสน้ี 
 
ค าช้ีแจง แบบสอบถามฉบบัน้ีประกอบไปดว้ย 4 ส่วน ไดแ้ก่ 

ส่วนท่ี 1 ลกัษณะทัว่ไปและผลการด าเนินงานของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
ส่วนท่ี 2 การประเมินความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯตามหลกัเกณฑ์วิธีการ

ท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) และขั้นตอนการส่งออก 
ส่วนท่ี 3 การประเมินระดบัปัญหาและอุปสรรคในกระบวนการแปรรูปและการส่งออก

ผลิตภณัฑข์า้วโพดหวานบรรจุกระป๋อง 
ส่วนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะจากบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
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ส่วนที ่1 ลกัษณะทัว่ไปและผลการด าเนินงานของบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
ค าช้ีแจง: กรุณาเติมขอ้ความหรือตวัเลขในช่องวา่งท่ีมีให้ 
 
1. ช่ือสถานประกอบการ .....................บริษัท   อาหารภาคเหนือ  จ ากดั............................................ 

สถานท่ีผลิตตั้งอยู ่ณ เลขท่ี.....................หมู่ท่ี ............................ซอย ......................................... 
ถนน.................................................. ต าบล...................................อ าเภอ...................................... 
จงัหวดั............................รหสัไปรษณีย.์........................ โทรศพัท ์.............................................. 
โทรสาร ...........................Website:................................................................................................ 

2. การจ าหน่ายสินคา้ 
2.1 ในช่วง3ปีท่ีผา่นมา (พ.ศ. 2554 – 2556) สินคา้ท่ีมีมูลค่าการส่งออกไดสู้งสุด 3 อนัดบัแรก

ไดแ้ก่ 
1....................................................................................... 
2....................................................................................... 
3....................................................................................... 

2.2 จากขอ้ 2.1ประเทศท่ีบริษทัฯส่งออกสินคา้ไปจ าหน่ายไดม้ากท่ีสุดของแต่ละผลิตภณัฑ ์
ไดแ้ก่ 

ผลิตภณัฑท่ี์ส่งออกสูงสุด 3 อนัดบัแรก ประเทศ 
1.  
2.  
3.  

  
2.3 ร้อยละมูลค่าการส่งออกสินคา้รวมทุกผลิตภณัฑไ์ปยงักลุ่มประเทศ/ทวปีต่างๆ 

กลุ่มประเทศ/ทวปี ร้อยละการส่งออก 
1.  
2.  
3.  
4.  
5.  
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ส่วนที ่2 การประเมนิความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษทัฯตามหลกัเกณฑ์วิธีการ 
 ทีด่ีในการผลติอาหาร(GMP) และขั้นตอนการส่งออก 
 
 2.1 การประเมินความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษัทฯตามหลกัเกณฑ์วิธีการทีด่ี
ในการผลติอาหาร(GMP) 
ค าช้ีแจง: เติมเคร่ืองหมาย  ในระดบัคะแนนท่ีสอดคลอ้งกบัการด าเนินงานของบริษทัฯ โดยการ
พิจารณาระดบัคะแนนความความสอดคลอ้งการด าเนินงานของบริษทัฯกบัหลกัเกณฑ์ GMP และ
ขั้นตอนการส่งออกของแต่ละค าถามดว้ยระดบัคะแนนดงัน้ี 

ระดบัคะแนนความสอดคลอ้ง ความสอดคลอ้ง 
4.00 มาก 
3.00 ค่อนขา้งมาก 
2.00 ค่อนขา้งนอ้ย 
1.00 นอ้ย 

 
ระดบัความสอดคลอ้งมาก หมายถึง การด าเนินงานของบริษทัฯสอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑ ์

GMP หรือ ขั้นตอนการส่งออก ครอบคลุมในทุกประเด็น (หลกัเกณฑ์ GMP ซ่ึงเป็นไปตามหลกัเกณฑ์
ท่ีก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็น
กรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด) 

ระดบัความสอดคลอ้งค่อนขา้งมาก หมายถึง การด าเนินงานของบริษทัฯโดยส่วนใหญ่
สอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP หรือ ขั้นตอนการส่งออก (หลกัเกณฑ์ GMP ซ่ึงเป็นไปตามหลกัเกณฑ์
ท่ีก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็น
กรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด แต่ยงัพบขอ้บกพร่องซ่ึงยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกนัการ
ปนเป้ือนในอาหารหรือขอ้บกพร่องนั้นไม่มีผลต่อความปลอดภยัโดยตรงกบัอาหารท่ีผลิต) 

ระดบัความสอดคลอ้งค่อนขา้งนอ้ย หมายถึง การด าเนินงานของบริษทัฯโดยส่วนใหญ่
ไม่สอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP หรือ ขั้นตอนการส่งออก (หลกัเกณฑ์ GMP พิจารณาตามหลกัเกณฑ์
ท่ีก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็น
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กรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด ซ่ึงโดยส่วนใหญ่ไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนด และอาจก่อให้เกิด
การปนเป้ือนในอาหาร ซ่ึงอาจจะมีหรือไม่มีมาตรการรองรับ) 

ระดับความสอดคล้องน้อย หมายถึง การด าเนินงานของบริษัทฯเกือบทั้ งหมดไม่
เป็นไปตามหลกัเกณฑ ์GMP หรือ ขั้นตอนการส่งออก (หลกัเกณฑ์ GMP พิจารณาตามหลกัเกณฑ์ท่ี
ก าหนดในบญัชีแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 349 พ.ศ.2556 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็น
กรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด ซ่ึงเกือบทั้งหมดไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนด และก่อให้เกิดการ
ปนเป้ือนในอาหาร ซ่ึงอาจจะมีหรือไม่มีมาตรการรองรับ)  
 

ประเด็นค าถาม 

ระดับความอดคล้อง
กบัหลกัเกณฑ์ 

 

มา
ก 

ค่ อ
นข

า้ง
มา
ก 

ค่ อ
นข

า้ง
นอ้

ย 

นอ้
ย 

4 3 2 1 
ด้านที ่1 สถานทีต่ั้งและอาคารผลติ          

1.1 สถานทีต่ั้ง ตัวอาคาร และพืน้ทีใ่กล้เคียง      
  1.1.1 ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้          
  1.1.2 ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกลู          
  1.1.3 ไม่มีฝุ่ น ควนัมากผดิปกติ          
  1.1.4 ไม่มีคอกปศุสัตวห์รือ สถานท่ีเล้ียงสัตวใ์กลเ้คียงกบัแหล่ง

ผลิต 
         

  1.1.5 ไม่มีน ้าขงัแฉะและสกปรก          
  1.1.6 มีท่อหรือทางระบายน ้าภายนอกอาคารเพื่อระบายน ้าทิ้ง          
1.2 อาคารผลติ          
  1.2.1 พื้น มีความคงทนเรียบ ท าความสะอาดง่าย มีความลาด

เอียงเพียงพอ 
         

  1.2.2 ผนงั มีความคงทนเรียบ ท างานสะอาดง่าย ไม่มีการสะสม
ของเช้ือรา 
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ประเด็นค าถาม 

ระดับความอดคล้อง
กบัหลกัเกณฑ์ 
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 1.2.3 เพดาน มีความคงทนเรียบ ส่ิงท่ีติดยดึดา้นบนไม่ก่อใหเ้กิด

การปนเป้ือน มีความแขง็แรง 
         

  1.2.4 พื้นท่ีมีขนาดเพียงพอต่อการปฏิบติังาน          
  1.2.5 มีการจดัพื้นท่ีให้เป็นไปตามล าดบัของสายงานการผลิต          
  1.2.6 พื้นท่ีใชส้ าหรับการผลิตอาหารเท่านั้น          
  1.2.7 มีการแบ่งแยกพื้นท่ีเป็นสัดส่วนและแยกจากสายการผลิต

ในอาหารแต่ละประเภท 
         

  1.2.8 มีการแยกพื้นท่ีการผลิตอาหารออกจากท่ีพกัอาศยัอยา่ง
ชดัเจน 

         

  1.2.9 มีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจากสัตวพ์าหะน าโรค          
  1.2.10 ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่น

บริเวณผลิต 
         

  1.2.11 มีท่อหรือทางระบายน ้าทิ้งอยา่งเพียงพอและจดัวางอยา่ง
เป็นระบบ 

         

  1.2.12 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมและเพียงพอต่อการ
ปฏิบติังาน 

         

  1.2.13 มีแสงสวา่งท่ีเพียงพอต่อการปฏิบติังาน          
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ประเด็นค าถาม 

ระดับความอดคล้อง
กบัหลกัเกณฑ์ 
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  1.2.14 มีการแยกพื้นท่ีในส่วนอาคารเป็นสัดส่วนชดัเจนมี

มาตรการควบคุมป้องกนัการปนเป้ือนเช่น หอ้งหรือ
บริเวณรับวตัถุดิบ เก็บส่วนผสม บรรจุภณัฑ,์ หอ้งหรือ
บริเวณเตรียมวตัถุดิบ ปรุง ผสม, หอ้งหรือบริเวณ บรรจุ 
ไล่อากาศก่อนปิดผนึก, ห้องหรือบริเวณปิดผนึกภาชนะ
บรรจุ, ตรวจสอบรอยผนึก, ฆ่าเช้ือ และท าใหเ้ยน็, หอ้ง
หรือบริเวณจดัเก็บผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูปผลิตภณัฑท่ี์มีปัญหา
, หอ้งหรือบริเวณลา้งท าความสะอาดและจดัเก็บวสัดุ
อุปกรณ์การผลิต,ห้องหรือบริเวณท่ีเก็บสารเคมีท่ีไม่ใชใ้น
อาหาร เป็นตน้ 

         

ด้านที ่2  เคร่ืองมือเคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลติ          
2.1 การออกแบบ      
  2.1.1 เคร่ืองมืออุปกรณ์ โต๊ะหรือแท่นปฏิบติังานต่างๆ ท ามา

จากวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิมทนต่อการกัดกร่อน ไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือนสู่อาหารมีการติดตั้งท่ีเหมาะสม
ต่อการปฏิบติังาน 

         

  2.1.2 รอยต่อเรียบไม่เป็นจุดสะสมของส่ิงสกปรก          
  2.1.3 ท่อส่งผลิตภัณฑ์ไม่ มีจุดอับหรือซอกมุมท่ีท าความ

สะอาดและฆ่าเช้ือไดย้าก 
         

  2.1.4 ป๊ัม ปะเก็นวาลว์ ขอ้ต่อต่างๆ ท่ีสัมผสักบัอาหารสามารถ
ลา้งท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได ้

         

  2.1.5 ถงับรรจุผลิตภณัฑมี์พื้นลาดเองสามารถระบายของเหลว
ออกไดท้ั้งหมด 
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ประเด็นค าถาม 

ระดับความอดคล้อง
กบัหลกัเกณฑ์ 
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2.2 การติดตั้ง          
  2.2.1 ติดตั้งเคร่ืองมืออุปกรณ์ต่างๆอยา่งเหมาะสม เป็นไปตาม

สายงานการผลิต 
         

  2.2.2 ต าแหน่งการติดตั้งอยูใ่นจุดท่ีง่ายต่อการท าความสะอาด
และบ ารุงรักษา 

         

2.3 ความเพียงพอ บริษทัฯมีเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ต่อไปน้ี
เพียงพอต่อการปฏิบติังาน 

         

  2.3.1 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับการปรับคุณภาพน ้ า, ชัง่ 
ตวง วดั, วดัอุณหภูมิ 

         

  2.3.2 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ล้างท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือ
บรรจุภณัฑ ์

         

  2.3.3 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์การปรุงผสม          
  2.3.4 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับไล่อากาศ          
  2.3.5 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับปิดผนึก          
  2.3.6 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวดัความสมบูรณ์ของรอย

ผนึก 
         

  2.3.7 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวดัความเป็นสุญญากาศ
หรือปริมาณอากาศหลงเหลือของผลิตภณัฑ์ 

         

  2.3.8 นาฬิกาจบัเวลาส าหรับกระบวนการฆ่าเช้ือ          
  2.3.9 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับการท าใหผ้ลิตภณัฑเ์ยน็ตวั

ลงภายหลงัการฆ่าเช้ือ 
         

  2.3.10 เคร่ืองก าเนิดไอน ้า          
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ประเด็นค าถาม 

ระดับความอดคล้อง
กบัหลกัเกณฑ์ 
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  2.3.11 เค ร่ืองฆ่า เ ช้ือและอุปกรณ์ท่ีจ า เ ป็นมีความถูกต้อง

ครบถว้น และสามารถใช้งานไดดี้โดยจดัแบ่งเคร่ืองมือ
และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร 

         

2.4 การบ ารุงรักษา          
  2.4.1 มีแผนการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์

ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นในการ
ผลิตอยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง และบนัทึกผล 

         

  2.4.2 มีการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การ
ผลิตตามแผนท่ีก าหนดหรือตามความเหมาะสม และ
บนัทึกผล 

         

 ด้านที ่3 การควบคุมกระบวนการผลติ          
3.1 การรับวตัถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร      
  3.1.1 มีเอกสารขอ้ก าหนดในการคดัเลือกและรับเขา้วตัถุดิบ

และส่วนผสมท่ีใชใ้นการผลิต 
         

  3.1.2 การควบคุมการคดัเลือกดา้นคุณภาพและความปลอดภยั
เป็นไปตามขอ้ก าหนด 

         

  3.1.3 การลา้งท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมในบางประเภทท่ี
จ าเป็น 

         

  3.1.4 มีการเก็บรักษาและน าไปใช้อย่างเหมาะสมตามล าดับ
ก่อน-หลงั(FIFO) 

         

  3.1.5 มีวธีิการขั้นตอนในการการขนยา้ยวตัถุดิบ, ส่วนผสมท่ี
ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนและเส่ือมสภาพ 

         

  3.1.6 มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและบนัทึกผล          
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3.2 การรับบรรจุภณัฑ์          
  3.2.1 มีเอกสารขอ้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ืองภาชนะบรรจุ 
         

  3.2.2 มีการตรวจสอบคุณภาพและความสมบูรณ์ก่อนน าไปใช้
บรรจุและบนัทึกผลการตรวจสอบ 

         

  3.2.3 มีการเก็บรักษาอยา่งดีและการเคล่ือนยา้ยอยา่งเหมาะสม
โดยไม่ก่อให้เกิดความเสียหาย การปนเป้ือน และมีการ
น าไปใชอ้ยา่งเหมาะสม(FIFO) 

         

  3.2.4 มีการท าความสะอาดบรรจุภณัฑก่์อนการน าไปใชบ้รรจุ
อาหาร 

         

3.3 การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ          
  3.3.1 การปรุงผสมมีการตรวจสอบอตัราส่วนให้เป็นไปตาม

วธีิการท่ีก าหนดและบนัทึกผล 
         

  3.3.2 มีการเก็บรักษาว ัตถุ ดิบท่ีใช้ในการปรุงผสมอย่าง
เหมาะสมตามชนิดวตัถุดิบ 

         

  3.3.3 ผลิตภัณฑ์ท่ีมีการปรับกรดจะต้องมีเอกสารขั้นตอน
วิธีการปรับกรด การเก็บตวัอย่าง การตรวจวดัและการ
ตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างตามความถ่ีท่ีเหมาะสม 
และบนัทึกผล 

         

  3.3.4 มีการปรับกรดภายในระยะเวลาท่ีก าหนด และบนัทึกผล          
  3.3.5 การบรรจุมีมาตรการป้องกนัอาหารติดคา้งบริเวณตะเขบ็

ปิดผนึก 
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  3.3.6 มีการควบคุมในขั้นตอนการบรรจุทั้งปริมาตร น ้าหนกั

บรรจุ และช่องวา่งเหนืออาหารในบรรจุภณัฑ ์และ
บนัทึกผล 

         

  3.3.7 มีวธีิการการไล่หรือควบคุมปริมาณอากาศก่อนปิดผนึก
และบนัทึกผล 

         

  3.3.8 มีการตรวจสอบการท างานของเคร่ืองปิดผนึกอยา่ง
สม ่าเสมอและบนัทึกผล 

         

  3.3.9 มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึกต าหนิของ
ภาชนะบรรจุทุก 30 นาที และเลาะตะเขบ็กระป๋อง(Tear 
Down) ทุก 4 ชัว่โมงและบนัทึกผล 

         

3.4 การควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ          
  3.4.1 มีการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเคร่ืองฆ่าเช้ืออยา่ง

นอ้ยปีละ 2 คร้ัง 
         

  3.4.2 มีการศึกษาและทดสอบอตัราการแทรกผา่นความร้อน
ในผลิตภณัฑ์ 

         

  3.4.3 มีการก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือภายใตปั้จจยัท่ีเก่ียวขอ้ง          
  3.4.4 มีการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือ          
  3.4.5 มีการเตรียมความพร้อมและตรวจสอบอุปกรณ์ท่ีใชอ้ยา่ง

สม ่าเสมอ 
         

  3.4.6 มีการควบคุมอุปกรณ์ในการฆ่าเช้ือและบนัทึกผล          
  3.4.7 มีวธีิปฏิบติังานและวธีิการไล่อากาศส าหรับแต่ละ

ผลิตภณัฑ ์บริเวณฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์
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 3.4.8 มีมาตรการในการน าผลิตภณัฑท่ี์ปิดผนึกแลว้เขา้สู่

กระบวนการฆ่าเช้ืออยา่งรวดเร็ว 
         

  3.4.9 มีการควบคุมการเขา้-ออกของผลิตภณัฑร์ะหวา่ง
ผลิตภณัฑท่ี์ยงัไม่ผา่นการฆ่าเช้ือและผลิตภณัฑท่ี์ผา่น
การฆ่าเช้ือแลว้ 

         

  3.4.10 มีการวดัอุณหภูมิเร่ิมตน้ก่อนการฆ่าเช้ือและบนัทึกผล          
  3.4.11 มีการควบคุมเวลาในการไล่อากาศและฆ่าเช้ือและ

บนัทึกผล 
         

  3.4.12 มีบนัทึกการตรวจสอบทวนสอบ และการควบคุม
กระบวนการผลิตการฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ ์ 

         

  3.4.13 มีมาตรการแยกและกกัผลิตภณัฑท่ี์มีปัญหา          
  3.4.14 มีการประเมินและการตดัสินใจในการบริหารจดัการ

ผลิตภณัฑท่ี์มีปัญหาโดยผูก้  าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ
ดว้ยความร้อน 

         

  3.4.15 มีแผนผงักระบวนการวธีิการท าใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ผา่นการ
ฆ่าเช้ือแลว้เยน็ตวัลง 

         

3.5 การบ่งช้ีสถานภาพวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ ์และผลิตภณัฑ์          
  3.5.1 มีการบ่งช้ีชนิดวตัถุดิบส่วนผสม และบรรจุภณัฑ ์และ

ผลิตภณัฑท่ี์มีปัญหา 
         

  3.5.2 การบ่งช้ีท าโดยการระบุรหสัผลิตภณัฑโ์ดยควบคุมวนั
ผลิต หมดอาย ุรุ่นการผลิต 
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3.6 การควบคุมคุณภาพ          
  3.6.1 มีการจดัท าขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์          
  3.6.2 มีการสุ่มตวัอยา่งผลิตภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการผลิต

เพื่อตรวจสอบคุณภาพและบนัทึกผล 
         

  3.6.3 มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยอยา่งนอ้ย
ปีละ 1 คร้ัง และบนัทึกผล 

         

  3.6.4 มีการเก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑเ์พื่อตรวจสอบเฝ้าระวงั ตาม
ความถ่ีท่ีเหมาะสม และบนัทึกผล 

         

  3.6.5 มีการเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นสภาพท่ีเหมาะสม          
  3.6.6 มีการขนส่งในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนและ

เส่ือมสภาพ 
         

3.7 น ้าน ้าแขง็ ไอน ้าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต          
  3.7.1 น ้าและไอน ้าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิตมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ืองน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิด
สนิท 

         

  3.7.2 น ้าและไอน ้าท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิตมี
การขนยา้ยการเก็บรักษา และการน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูก
สุขลกัษณะ 

         

  3.7.3 น ้าแขง็ท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิตมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วา่ดว้ยเร่ืองน ้าแขง็ 
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 3.7.4 น ้าแขง็ท่ีสัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิตมีการขน

ยา้ยการเก็บรักษา และการน าไปใชใ้นสภาพท่ีถูก
สุขลกัษณะ 

         

  3.7.5 น ้าหล่อเยน็ท่ีใชส้ัมผสักบับรรจุภณัฑมี์การปรับคุณภาพ
และฆ่าเช้ือตามความเหมาะสมมีการตรวจสอบสารฆ่า
เช้ือในระหวา่งการผลิตและบนัทึกผล 

         

  3.7.6 น ้าหล่อเยน็ท่ีน ากลบัมาใชซ้ ้ าตอ้งตรวจสอบคุณภาพตาม
วตัถุประสงคก์ารใชง้านและแยกจากน ้าอ่ืนๆ 

         

3.8 การเรียกคืนผลิตภณัฑ์          
  3.8.1 มีเอกสารระบุขั้นตอนและวธีิการเรียกคืนซ่ึงบ่งช้ีรุ่น

อาหารนั้นๆไดอ้ยา่งรวดเร็วพร้อมบนัทึกผล 
         

ด้านที ่4 การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษาและการสอบ
เทยีบ 

     

4.1 การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ          
  4.1.1 มีเอกสารขั้นตอนวธีิการลา้งท าความสะอาดและการฆ่า

เช้ือ 
         

  4.1.2 เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตมีการท าความ
สะอาดและการฆ่าเช้ืออยา่งเหมาะสม 

         

  4.1.3 เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตแบบระบบท่อ
และระบบการผลิตแบบปลอดเช้ือมีการท าความสะอาด 
และการฆ่าเช้ืออยา่งเหมาะสมตามความจ าเป็น 

         

  4.1.4 มีการตรวจสอบการตกคา้งของสารเคมีภายหลงัการลา้ง
ท าความสะอาดฆ่าเช้ือ และบนัทึกผล 

         



82 
 

ประเด็นค าถาม 

ระดับความอดคล้อง
กบัหลกัเกณฑ์ 

 

มา
ก 

ค่ อ
นข

า้ง
มา
ก 

ค่ อ
นข

า้ง
นอ้

ย 

นอ้
ย 

4 3 2 1 
 4.1.5 มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้างท าความสะอาด

การฆ่าเช้ือ และบนัทึกผล 
         

  4.1.6 มีการเก็บอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือแลว้เป็น
สัดส่วนและอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสม 

         

  4.1.7 การล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาด
แลว้อยูใ่นลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเป้ือนจากภายนอก
ได ้

         

4.2 สารเคมีท่ีใชใ้นการท าความสะอาดฆ่าเช้ือ และหล่อล่ืน          
  4.2.1 ชนิดของสารเคมีท่ีใชใ้นการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ

มีป้ายบ่งช้ีหรือฉลากภาษาไทยท่ีสามารถระบุชนิดของ
สารเคมีท่ีใชใ้นการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

         

  4.2.2 สารเคมีท่ีใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือมีขอ้มูล
เก่ียวกบัการใชส้ารท่ีถูกตอ้ง 

         

  4.2.3 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆท่ี
เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะและมีป้ายแสดงช่ือ 
แยกเป็นสัดส่วน และมีมาตรการควบคุมการน าไปใชใ้ห้
ปลอดภยั 

         

4.3 มีแผนการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการ
ผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นในการผลิต อยา่งนอ้ยปี
ละ ๑ คร้ัง อยา่งเหมาะสม และบนัทึกผล 

     

4.4 มีการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต อยา่ง
เหมาะสม และบนัทึกผล 
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ด้านที ่5 การสุขาภิบาล      
5.1 น ้าท่ีใชภ้ายในสถานท่ีผลิตเป็นน ้าท่ีสะอาด มีการปรับคุณภาพ

และแยกจากน ้าท่ีใชส้ัมผสักบัอาหาร 
         

5.2 การจดัการขยะมูลฝอย          
  5.2.1 มีภาชนะส ากรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดจ านวนเพียงพอและ

ตั้งอยูใ่นท่ีท่ีเหมาะสม 
         

  5.2.2 มีวธีิการก าจดัขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม          
5.3 มีการจดัการระบายน ้ าทิ้งและส่ิงโสโครกออกจากอาคารผลิต

อยา่งเหมาะสม (high risk to low risk) และไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเป้ือนกลบัเขา้สู่กระบวนการผลิตอาหาร 

         

5.4 หอ้งส้วมและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งส้วม          
  5.4.1 แยกจากบริเวณผลิตอยา่งชดัเจนและไม่เปิดสู่บริเวณผลิต

โดยตรง 
         

  5.4.2 อยูใ่นสภาพท่ีใชง้านไดแ้ละสะอาด          
  5.4.3 มีจ  านวนเพียงพอต่อผูป้ฏิบติังาน          
  5.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวหรือน ้ ายาฆ่าเช้ือโรคและ

อุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้ 
         

5.5 อ่างลา้งมือบริเวณผลิต          
  5.5.1 มีสบู่เหลวหรือน ้ายาฆ่าเช้ือโรคและอุปกรณ์ท าใหมื้อแหง้          
  5.5.2 อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสมใชง้านได ้สะอาด และเพียงพอ

กบัผูป้ฏิบติังาน 
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5.6 มีการควบคุม ก าจดั สัตวพ์าหะน าโรคท่ีมีประสิทธิภาพ พร้อม

บนัทึกผล 
         

5.7 ไม่มีสัตวเ์ล้ียงในอาคารผลิต          
ด้านที ่6 บุคลากรและสุขลกัษณะของผู้ปฏิบัติงาน      

6.1 ผูป้ฏิบติังานและบุคลากรในบริเวณการผลิต          
  6.1.1 ผูป้ฏิบติังานไม่มีบาดแผลไม่เป็นโรคหรือพาหะของ

โรค ตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 
         

  6.1.2 มีการตรวจสุขภาพประจ าปี          
  6.1.3 แต่งกายสะอาด เล็บสั้ น  ไม่ทา เล็บ  ไม่สวมใ ส่

เคร่ืองประดบั 
         

  6.1.4 ลา้งมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบติังานและหลงั
สัมผสัส่ิงปนเป้ือน 

         

  6.1.5 สวมถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดหรือ
กรณีท่ีไม่สวมถุงมือตอ้งมีมาตรการดูแลความสะอาด
และฆ่าเช้ือมือก่อนปฏิบติังาน 

         

  6.1.6 สวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผม ผา้กนัเป้ือน ผา้ปิด
ปาก ขณะปฏิบติังาน 

         

  6.1.7 มีมาตรการจดัการรองเทา้ท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่าง
เหมาะสม 

         

  6.1.8 ไม่บริโภคอาหารสูบบุหร่ี ในขณะปฏิบติังาน          
  6.1.9 มีการฝึกอบรมดา้นสุขลกัษณะทัว่ไปและความรู้ใน

การผลิตตามความเหมาะสม 
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6.2 เจา้หนา้ท่ีผูค้วบคุมในกระบวนการฆ่าเช้ือ ตอ้งมีทกัษะ ความรู้

และคุณสมบติัท่ีก าหนด 
         

  6.2.1 ผา่นการอบรมตามหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ 5 วนั          
  6.2.2 มีประสบการณ์ท างาน          

6.3 ผูก้  าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน          
  6.3.1 จบการศึกษาขั้นต ่าระดบัปริญญาตรีดา้นวิทยาศาสตร์

การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาท่ีเก่ียวขอ้ง 
         

  6.3.2 ผา่นการฝึกอบรม          
  6.3.3 มีประสบการณ์ท างานต่อเน่ือง          

6.4 มีข้อก าหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการส าหรับผู ้ท่ีไม่
เก่ียวขอ้งกบับริเวณการผลิตอยา่งนอ้ยในขอ้ 6.1.3-6.1.8 

         

ด้านที ่7 บันทกึและรายงานผล      
7.1 รายการบนัทึกต่างๆดงัต่อไปน้ี          

  7.1.1 การตรวจวิเคราะห์และควบคุมกระบวนการผลิตอยา่ง
นอ้ยดงัน้ี 

         

    ก) ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวตัถุดิบและส่วนผสม          
    ข) ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพบรรจุภณัฑ์          
    ค) ผลการควบคุมการปรุงผสมใหเ้ป็นไปตามสูตร

ส่วนประกอบท่ีก าหนด 
         

    ง) ผลการควบคุมค่าความเป็นกรด-ด่าง          
   จ) ผลการควบคุมปริมาตร น ้ าหนกับรรจุ และช่องวา่ง

เหนืออาหารในภาชนะบรรจุ 
         

    ฉ) ผลการทดสอบการท างานของเคร่ืองปิดผนึก          
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   ช) ผลการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก          
    ซ) ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์เคร่ืองมือก่อนการ

ฆ่าเช้ือ 
         

    ฌ)ผลการควบคุมอุปกรณ์เคร่ืองมือท่ีใชใ้น
กระบวนการฆ่าเช้ือ 

         

    ญ) ผลการปรับคุณภาพน ้า และปริมาณคลอรีน
หลงเหลือในน ้าหล่อเยน็รวมถึงผลการตรวจ
วเิคราะห์น ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต 

         

    ฎ)ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย (กายภาพ 
เคมี จุลินทรีย)์ 

         

    ฏ) ผลการด าเนินการกรณีท่ีเกิดภาวะเบ่ียงเบนไปจาก
ขอ้ก าหนด รวมถึงบนัทึกการแกไ้ขปัญหาและ
บนัทึกผลการประเมินและการตดัสินใจส าหรับ
ผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดคุ้ณภาพมาตรฐาน 

         

    ฐ) ผลการด าเนินการกบัผลิตภณัฑท่ี์เรียกคืน          
  7.1.2 การตรวจสอบการท าความสะอาด การฆ่าเช้ือการ

บ ารุงรักษา และการสุขาภิบาล 
         

    ก) ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของการท าความ
สะอาด-ฆ่าเช้ือบรรจุภณัฑก์ารตกคา้งของสารเคมีท่ี
ใชใ้นการท าความสะอาดบรรจุภณัฑ์ 

         

    ข) ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการท าความสะอาด-
ฆ่าเช้ือ เคร่ืองจกัรอุปกรณ์การผลิต 
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   ค) ผลการทดสอบการตกคา้งของสารเคมีท่ีใชใ้นการ

ท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และ
อุปกรณ์ในการผลิต 

         

    ง) ผลการตรวจสอบสภาพ และการบ ารุงรักษาของ
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต 

         

    จ) ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
ใชส้ารเคมีท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

         

    ฉ) การควบคุมสัตวพ์าหะน าโรค          
7.2 รายงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยา่งนอ้ยดงัต่อไปน้ี          

  7.2.1 ผลการตรวจวเิคราะห์คุณภาพวตัถุดิบส่วนผสม และ
บรรจุภณัฑ์ 

         

  7.2.2 ผลการตรวจวเิคราะห์คุณภาพน ้าไอน ้า และน ้าแขง็ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวขอ้ง 

         

  7.2.3 ผลการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเคร่ือง
ฆ่าเช้ือและการศึกษาการแทรกผา่นความร้อนใน
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

         

  7.2.4 ผลการตรวจวเิคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย          
  7.2.5 ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ท่ีใชว้ดัอุณหภูมินาฬิกา 

เคร่ืองชัง่ ตวง วดั ท่ีใชใ้นการผลิต 
         

  7.2.6 ผลการตรวจสุขภาพประจ าปีผูป้ฏิบติังาน          
  7.2.7 ประวติัหรือรายงานการฝึกอบรมของผูป้ฏิบติังาน          

7.3 การเก็บรักษาบนัทึกอยา่งนอ้ย 3 ปี          
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2.2 การประเมินความสอดคล้องการด าเนินงานของบริษัทฯ ขั้นตอนการส่งออก 
2.2.1 บริษทัด าเนินการพิธีการส่งออกดว้ยระบบใด 

    ดว้ยตนเอง (Manual)    ระบบอิเล็กทรอนิกส์ (EDI, E-export) 
2.2.2  เอกสารท่ีเก่ียวขอ้งในการส่งออกของบริษทัฯประกอบดว้ย 

  หนงัสือรับรองคุณภาพผลิตภณัฑ์ 
  หนงัสือรับรองคุณภาพอาหาร 
  ใบอนุญาตใชเ้คร่ืองหมายรับรองฮาลาล 
ใบรับรองแหล่งก าเนิดสินคา้ (C/O) 

ใบก ากบัสินคา้ (Commercial Invoice) 
ใบตราสั่งสินคา้ (B\L) 

  บญัชีราคาสินคา้ (Invoice) 
  บญัชีรายละเอียดการบรรจุหีบห่อ (Packing List) 
  แบบธุรกิจต่างประเทศ (แบบ ธ.ต. 1) 
  ค  าร้องขอท าการตรวจสินคา้และบรรจุเขา้ตูค้อนเทนเนอร์ 
  เอกสารสิทธิพิเศษทางภาษีศุลกากร (Form A, D) 
  ใบขนสินคา้ขาออก (กศก. 101) 
  อ่ืนๆ ระบุ..................................................................... 

2.2.3  บริษทัฯ มีการด าเนินงานในขั้นตอนต่อไปน้ีหรือไม่ 
ที่ ขั้นตอน มี ไม่มี 
1 การจดทะเบียนพาณิชย ์   
2 การจดทะเบียนภาษีมูลค่าเพิ่มและการขอมีเลขและบตัร

ประจ าตวัผูเ้สียภาษีอากร 
  

3 การเสนอขายและรับการสั่งซ้ือ   
4 การเตรียมสินคา้   
5 การติดต่อขนส่ง   
6 การตรวจสอบสิทธิทางศุลกากร   
7 การจดัเตรียมเอกสารเพื่อการส่งออก   
8 การผา่นพิธีการศุลกากร   
9 การส่งมอบสินคา้   
10 การเรียกเก็บเงินค่าสินคา้   
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2.2.4  การด าเนินงานตามขั้นตอนต่อไปน้ี มีระดบัความสอดคลอ้งอยูใ่นระดบัใด 

ประเด็นค าถาม 

ระดับความสอดคล้อง 
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1 การจดทะเบียนพาณิชย ์       
2 การจดทะเบียนภาษีมูลค่าเพิ่มและการขอมีเลขและบตัร

ประจ าตวัผูเ้สียภาษีอากร 
   

 
 

3 การเสนอขายและรับการสั่งซ้ือ      
4 การเตรียมสินคา้      
5 การติดต่อขนส่ง      
6 การตรวจสอบสิทธิทางศุลกากร      
7 การจดัเตรียมเอกสารเพื่อการส่งออก      
8 การผา่นพิธีการศุลกากร      
9 การส่งมอบสินคา้      
10 การเรียกเก็บเงินค่าสินคา้      

 
2.2.5  แผนผงัขั้นตอนการด าเนินการในพิธีการส่งออกของบริษทัฯประกอบ (ทางบริษทัฯ

สามารถส าเนาแนบได)้ 
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ส่วนที ่3 การประเมนิระดบัปัญหาและอปุสรรคในกระบวนการแปรรูปและการส่งออก
ผลติภัณฑ์ข้าวโพดหวานบรรจุกระป๋อง 

 
ค  าช้ีแจง: กรุณาท าเคร่ืองหมาย  หนา้ค าตอบของระดบัความเป็นปัญหาท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการ
แปรรูปและการส่งออกผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋อง โดยอา้งอิงจากผลิตภณัฑ์ท่ีมียอด
จ าหน่ายสูงสุดในระยะเวลา 3 ปีท่ีผ่านมา (พ.ศ. 2554-2556) ของบริษทัฯ โดยแต่ละช่องมีระดบั
คะแนน ดงัน้ี 

ระดบัคะแนนปัญหาและอุปสรรค     ปัญหาและอุปสรรค 
4     มาก 
3     ค่อนขา้งมาก 
2     ค่อนขา้งนอ้ย 
1     นอ้ย 

 

ปัญหาและอุปสรรค 

ระดับปัญหา 
มา
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กระบวนการแปรรูป     
1 ด้านการจัดหา/จัดซ้ือวตัถุดิบ         

  1.1 คุณภาพของวตัถุดิบ         
  1.2 ราคาของวตัถุดิบ         
  1.3 แหล่งวตัถุดิบ ห่างไกลจากท่ีตั้งโรงงานผลิต หายาก         
  1.4 ผลกระทบจากสภาพอากาศ         

  
1.5 ความสอดคลอ้งของปริมาณวตัถุดิบและความตอ้งการ

ผลิตจริง         

  
1.6 มาตรฐานการปฏิบติัทางการเกษตรท่ีดีส าหรับการผลิต

พืช         
  1.7 ขอ้ก าหนดดา้นสายพนัธ์ุวตัถุดิบจากลูกคา้         
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2 ด้านการรับและจัดเกบ็วตัถุดิบ         

  
2.1 ความถูกตอ้งของตาชัง่ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ส าหรับการ

ตรวจวดัปริมาณน ้าหนกั         

  
2.2 ขอ้ก าหนดในการการสุ่มตรวจคุณภาพวตัถุดิบ ก่อน

การรับเขา้         

  

2.3 ความเหมาะสมของสถานท่ีจดัเก็บวตัถุดิบ (มีความ
เหมาะสม เป็นสัดส่วนง่ายต่อการคดัแยก เก็บรักษา 
และส่งต่อเขา้สู่กระบวนการผลิต)         

  2.4 ความชดัเจนของการระบุแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบ         

  
2.5 วธีิการเก็บรักษาวตัถุดิบก่อนส่งต่อเขา้สู่กระบวนการ

ผลิต         

  
2.6 มาตรการหรือเอกสารขอ้ก าหนดในการเก็บรักษา

วตัถุดิบท่ียงัไม่ถูกส่งเขา้สู่กระบวนการผลิต         

  
2.7 มาตรการหรือเอกสารขอ้ก าหนดในการคดัแยก

วตัถุดิบท่ีไม่เป็นไปตามคุณภาพท่ีก าหนด         
 2.8 ความถูกตอ้งของการบนัทึกขอ้มูล     

3 ด้านกระบวนการผลติ         
  3.1 ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ         

    
3.1.1 การจดัพื้นท่ีในการจดัเตรียมวตัถุดิบแต่ละ

ประเภทแยกเป็นสัดส่วน         

    
3.1.2 ทกัษะ, ความสามารถในการปฏิบติังานของ

พนกังาน         
    3.1.3 ความเพียงพอของจ านวนพนกังาน         
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3.1.4 โตะ๊, เคร่ืองมือ หรืออุปกรณ์ส าหรับการ
ปฏิบติังานมีจ านวนเพียงพอ และพร้อมใช้
งาน         

    
3.1.5 สารเคมีท่ีใชมี้การระบุแหล่งท่ีมาวธีิการใช้

งานหรือคู่มือการปฏิบติังานอยา่งชดัเจน         

    
3.1.6 มีกระบวนการเก็บและควบคุมการใชส้ารเคมี

ท่ีใชก้บัอาหารอยา่งเหมาะสม         

    
3.1.7 ขอ้ก าหนดดา้นคุณภาพขนาด ส่ิงปลอมปน 

ของวตัถุดิบท่ีผา่นการตดัแต่ง         
  3.2 ขั้นตอนการคดัเกรด         

    
3.2.1 ทกัษะ, ความสามารถในการปฏิบติังานของ

พนกังาน         
    3.2.2 ความเพียงพอของจ านวนพนกังาน         

    

3.2.3 สุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังานเป็นไปตาม
เกณฑก์ าหนดไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนสู่
วตัถุดิบ         

    
3.2.4 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับการปฏิบติังาน

มีจ านวนเพียงพอพร้อมใชง้าน         

    
3.2.5 ขอ้ก าหนดดา้นคุณภาพของส่ิงปลอมปนส่ิง

ปนเป้ือน         

    
3.2.6 วตัถุดิบท่ีผา่นการคดัเกรดแลว้มีผลการสุ่ม

ตรวจ/ทวนสอบเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด         
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3.3 ขั้นตอนการบรรจุ, การชัง่น ้าหนกั         

    
3.3.1 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับการปฏิบติังาน

มีจ านวนเพียงพอพร้อมใชง้าน         

    
3.3.2 ความถูกตอ้งในการอ่านค่าของเคร่ืองมือหรือ

อุปกรณ์ท่ีใช ้         

    
3.3.3 ความแม่นย  าของน ้าหนกัการบรรจุตามเกณฑ์

มาตรฐานท่ีก าหนดของแต่ละผลิตภณัฑ์         

    
3.3.4 สุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังานเป็นไปตามเกณฑ์

ท่ีก าหนดและไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน         

    
3.3.5 บรรจุภณัฑไ์ดรั้บการเคล่ือนยา้ยอยา่ง

เหมาะสมมีการความสะอาดก่อนการบรรจุ         

    
3.3.6 มาตรฐานของส่วนผสม-สารเคมีท่ีใชส้ัมผสั

กบัอาหาร รวมทั้งการจดัเก็บท่ีเหมาะสม         
  3.4 ขั้นตอนการไล่อากาศ         

    
3.4.1 ไอน ้าท่ีใชเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด GMP, 

สะอาด, ไดรั้บการเคล่ือนยา้ยอยา่งเหมาะสม         

    

3.4.2 อุณหภูมิและเวลาท่ีใชใ้นขั้นตอนการไล่
อากาศเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนด
และมีความเหมาะสมกบัแต่ละผลิตภณัฑ ์         
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3.4.3 อุณหภูมิหลงัการไล่อากาศเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานท่ีก าหนดมีการสุ่มตรวจตามความถ่ี
ท่ีเหมาะสม และบนัทึกผล         

    
3.4.4 มีการก าหนดมาตรการปฏิบติักรณีท่ีผลการ

สุ่มตรวจไม่เป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด         
    3.4.5 ความพร้อมของเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้         
    3.4.6 ความสม ่าเสมอของไอน ้าส าหรับไล่อากาศ         
  3.5 ขั้นตอนการปิดฝา         

    
3.5.1 เศษของวตัถุดิบติดขอบปากกระป๋องก่อนเขา้

เคร่ืองปิดฝา         

    
3.5.2 ประสิทธิภาพการใชง้านของเคร่ืองมือ 

อุปกรณ์ต่างๆ          

    
3.5.3 ผลการสุ่มตรวจผลิตภณัฑท่ี์ปิดฝาแลว้ตาม

ความถ่ีท่ีเหมาะสม         

    
3.5.4 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ส าหรับการปฏิบติังาน

มีจ านวนเพียงพอพร้อมใชง้าน         

    
3.5.5 การจดัการผลิตภณัฑท่ี์ไม่เป็นไปตาม

ขอ้ก าหนด         
  3.6 ขั้นตอนการฆ่าเช้ือ         
    3.4.1 การกระจายอุณหภูมิในเคร่ืองฆ่าเช้ือ         
    3.4.2 อตัราการแทรกผา่นความร้อนในผลิตภณัฑ์         
    3.4.3 อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ         
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  3.4.4 ความพร้อมของอุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้         

    
3.4.5 การควบคุมอุปกรณ์ในการฆ่าเช้ือและการ

บนัทึกผล         

    
3.4.6 ขอ้ก าหนดหรือมาตรการปฏิบติังานส าหรับ

แต่ละผลิตภณัฑ ์ณ บริเวณฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ์         

    
3.4.7 การน าผลิตภณัฑท่ี์ปิดผนึกแลว้เขา้สู่

กระบวนการฆ่าเช้ืออยา่งรวดเร็ว         
    3.4.8 น ้าและไอน ้าท่ีใชใ้นขั้นตอนการฆ่าเช้ือ         
    3.4.9 ความพอเพียงของพนกังาน         
    3.4.10 ทกัษะการปฏิบติังานของพนกังาน         

    3.4.11 
การคดัแยกผลิตภณัฑท่ี์ไม่เป็นไปตาม
ขอ้ก าหนด         

  3.7 ขั้นตอนการหล่อเยน็         

    

3.7.1 ความรวดเร็วในการปฏิบติังานการน า
ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ท าใหเ้ยน็
ในทนัที         

    

3.7.2 ขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ์, เกณฑม์าตรฐาน, 
วธีิการ, ระยะเวลาในการหล่อเยน็ของแต่ละ
ผลิตภณัฑ์         

    
3.7.3 การก าหนดวธีิการปฏิบติังานปริมาณสารเคมี

ท่ีผสมในน ้าส าหรับการหล่อเยน็         

    
3.7.4 การเก็บรักษาสารเคมีอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสม

เป็นสัดส่วน         
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3.8 ขั้นตอนการเป่าแหง้         

    
3.8.1 มีการตรวจสอบความช้ืนของผลิตภณัฑก่์อน

การจดัเก็บเขา้คลงัสินคา้         

    
3.8.2 ประสิทธิภาพการท างานของเคร่ืองมือ

อุปกรณ์ ณ จุดปฏิบติังาน         

    
3.8.3 เคร่ืองมืออุปกรณ์ ไดรั้บการบ ารุงรักษาและ

ซ่อมบ ารุงตามแผนท่ีก าหนด         
4 ด้านคลงัสินค้า          

  
4.1 การจดัเก็บผลิตภณัฑ ์(Semi-products, Finish goods 

products)         

    
4.1.1 มีการจดัเก็บผลิตภณัฑต์ามล าดบัการผลิตเป็น

สัดส่วน สะดวกต่อการเคล่ือนยา้ย         

    
4.1.2 ป้ายบ่งช้ีผลิตภณัฑมี์รายละเอียดครบถว้น

ชดัเจน         

    
4.1.3 การตรวจสอบผลิตภณัฑ ์คลงัสินคา้ ตาม

ความถ่ีท่ีเหมาะสม         

    
4.1.4 การคดัแยกการจดัการผลิตภณัฑท่ี์ไม่เป็นไป

ตามขอ้ก าหนด         

    
4.1.5 พื้นท่ีในการจดัเก็บมีความเหมาะสมเพียงพอ 

อากาศถ่ายเท สะดวก         

  
4.2 การจดัการและการจดัเก็บบรรจุภณัฑ ์กระป๋อง-ฝา, 

กล่อง, ฉลาก         

    
4.2.1 พื้นท่ีจดัเก็บมีความเหมาะสมเป็นสัดส่วน 

เพียงพอ สะอาด ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน         
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4.2.2 มีมาตรการการเคล่ือนยา้ยอยา่งเหมาะสม

ป้องกนัความเสียหายของบรรจุภณัฑ์         

    
4.2.3 ความถูกตอ้งของการบนัทึกขอ้มูลการรับ - 

จ่าย บรรจุภณัฑ ์         
  4.3 การปฏิบติังาน         
    4.3.1 ความเพียงพอของพนกังาน ณ จุดปฏิบติังาน         

    
4.3.2 ทกัษะความเขา้ใจ ในการปฏิบติังานของ

พนกังาน         

    
4.3.3 ความถูกตอ้งของการบนัทึกขอ้มูลการรับ - 

จ่ายผลิตภณัฑ์         

    
4.3.4 ความพอเพียงความพร้อมใชง้านของ

เคร่ืองมือ-อุปกรณ์ต่างๆ         

    
4.3.5 การน าผลิตภณัฑไ์ปใชมี้ความเหมาะสม 

(FIFO)         
    4.3.6 มีการสุ่มตรวจผลิตภณัฑก่์อนการส่งออก         

    

4.3.7 คุณภาพและมาตรฐานของสารเคมีท่ีใชใ้นการ
ปฏิบติังานท่ีจะไม่ก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อ
ผูป้ฏิบติังานและไม่กระทบต่อคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์         
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5 ด้านการขนส่ง          

  
5.1 รูปแบบการจดัเรียงสินคา้ภายในตูค้อนเทนเนอร์หรือ

บนพาเลท         

  
5.2 ระยะทางในการขนส่งจากแหล่งผลิตไปสู่ลูกคา้

ปลายทางต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์         

  
5.3 ปัญหาการติดต่อรถหวัลากหรือจองเรือบรรทุกสินคา้

ท่ีกระทบต่อการส่งสินคา้         
6 ด้านอืน่ๆ         

  
6.1 การบ่งช้ีสถานภาพ วตัถุดิบ บรรจุภณัฑ ์และ

ผลิตภณัฑ์         

  

  6.1.1 วธีิการ/ขั้นตอนการบ่งช้ีชนิดวตัถุดิบ 
ส่วนผสม บรรจุภณัฑ ์และผลิตภณัฑท่ี์มี
ปัญหา         

  
  6.1.2 การบ่งช้ีท าโดยการระบุรหสัผลิตภณัฑโ์ดย

ควบคุมวนัผลิต หมดอาย ุรุ่นการผลิต         

 
 6.1.3 ความเพียงพอของขอ้มูลท่ีระบุในการบ่งช้ี

สถานภาพวตัถุดิบ      

 
 6.1.4 ความเพียงพอของขอ้มูลท่ีระบุในการบ่งช้ี

สถานภาพ บรรจุภณัฑ ์และผลิตภณัฑ์     
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6.2 การควบคุมกระบวนการ         

    
6.2.1 เอกสารคู่มือเกณฑม์าตรฐานในการ

ด าเนินงาน         

    
  ก) ความพร้อมใชง้านของเอกสาร คู่มือการ

ปฏิบติังาน คู่มือเกณฑข์อ้ก าหนดต่างๆ         

    

  ข) การเฝ้าระวงัและติดตามกระบวนการผลิต
เป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนดและคู่มือการ
ปฏิบติังาน         

    

  ค) เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ท่ีใชใ้น
กระบวนการผลิตไดรั้บการตรวจสอบ 
ทดสอบหรือซ่อมบ ารุงตามระยะเวลา 
เพื่อใหพ้ร้อมใชง้าน         

    

  ง) ระเบียบการปฏิบติัในการแกไ้ข กรณี
เคร่ืองมืออุปกรณ์ไม่สามารถใชง้านไดห้รือ
เบ่ียงเบนจากเกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนด         

    

  จ) ณ จุดปฏิบติังาน มีการใชเ้อกสารเกณฑ์
มาตรฐานและคู่มือท่ีเป็นปัจจุบนัและ
เฉพาะของผลิตภณัฑมี์การเตรียมเอกสาร
ก่อนการผลิตและจดัเก็บเอกสารท่ีไม่
เก่ียวขอ้งออกจากจุดปฏิบติังาน         

    
  ฉ) มีแผนผงักระบวนการ วธีิการท าให้

ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการฆ่าเช้ือแลว้เยน็ตวัลง         

    
6.2.2 น ้าและไอน ้าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต 

เป็นไปตามหลกัเกณฑคุ์ณภาพ GMP         
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6.2.3 ระบบคุณภาพ GMP, HACCP, การทวนสอบ
, ขอ้ก าหนด มาตรฐาน ฯลฯ         

    6.2.4 การควบคุมคุณภาพดา้นปริมาณและน ้าหนกั         

    
  ก)ความถ่ีในการสุ่มตรวจ ทวนสอบและ

บนัทึกผลการตรวจสอบปริมาณและน ้าหนกั         

    

  ข)วธีิการท่ีใชใ้นการควบคุมคุณภาพดา้น
ปริมาณและน ้าหนกัเป็นไปตามขอ้ก าหนด
คุณภาพหรือขอ้ก าหนดทางกฎหมาย         

    
6.2.5 การสอบเทียบการควบคุมเคร่ืองมือวดั และ

การทวนสอบ         

    
  ก)มีการบ่งช้ีและเอกสารรายการเคร่ืองมือ, 

อุปกรณ์         

    
  ข)การทวนสอบ ตรวจสอบและการปรับแต่ง

เคร่ืองมือเพื่อใหพ้ร้อมใชง้าน         

    
  ค)ความถูกตอ้ง แม่นย  าของเคร่ืองมือ การ

สอบเทียบเคร่ืองมือ และบนัทึกผล         

    
  ง)มีระเบียบการปฏิบติัการใชง้าน,การซ่อม

บ ารุง เคร่ืองมือวดั         
    6.2.6 การควบคุมสารท่ีก่อให้เกิดการแพ ้         
  6.3 บุคลากร         

    
6.3.1 มีโปรแกรมการฝึกอบรมและกิจกรรมท่ี

จ าเป็นส าหรับพนกังานทุกคน         

    
6.3.2 พนกังานใหม่ไดรั้บการฝึกอบรมก่อนเร่ิม

ปฏิบติังาน         
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6.3.3 พนกังานท่ีปฏิบติังาน ณ จุดวิกฤติ ไดรั้บการ
อบรมอยา่งเหมาะสมและมีความสามารถ
ประสบการณ์ในการปฏิบติังาน         

    
6.3.4 มีการทบทวนขีดความสามารถของพนกังาน

อยา่งสม ่าเสมอ         

    
6.3.5 มีการจดัท าเอกสารควบคุมสุขลกัษณะท่ี

ครบถว้นและส่ือสารใหพ้นกังานทุกคน         

    

6.3.6 การปฏิบติัตนในการปฏิบติังานของพนกังาน
แต่ละส่วนงานเป็นไปตามขอ้ก าหนดดา้น
สุขลกัษณะ GMP         

การส่งออก     

1 ด้านเอกสารและพธีิการศุลกากร          

  
1.1 เอกสารรับรองดา้นความปลอดภยัและมาตรฐาน

สินคา้         

    
1.1.1 ระยะเวลาและขั้นตอนในการขอเอกสารจาก

หน่วยงานต่างๆ         

    
1.1.2 ความหลายหลายของเอกสารท่ีใช้

ประกอบการส่งออก         
  1.2 การขอใบรับรองแหล่งก าเนิดสินคา้         
  1.3 การติดต่อจองเรือบรรทุก         
    1.3.1 ระยะเวลาในการจองเรือ         
    1.3.2 ค่าใชจ่้ายในการด าเนินงานค่าผา่นพิธีการ         

    
1.3.3 ขอ้ก าหนดของบริษทัเรือบรรทุก ต่อการขน

ยา้ยส่งออกผลิตภณัฑ์         
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  1.3.4 ผลกระทบจากตารางการเดินเรือบรรทุก         

    1.3.5 ขอ้จ ากดัของเส้นทางการขนส่งสินคา้         
  1.4 เง่ือนไขหรือขอ้ก าหนดในการซ้ือสินคา้ประเภทL/C          
  1.5 การจดัท าเอกสารต่างๆเพื่อผา่นพิธีการศุลกากร         
  1.6 ระบบการผา่นพิธีการศุลกากร         
  1.6.1 การจดัท าใบขนสินคา้ขาออก     

 
 

1.6.2 การบรรจุสินคา้และการจดัท าใบก ากบัการ
ขนยา้ย     

 
 

1.6.3 การขนยา้ยสินคา้ผา่นสถานีรับบรรทุก ณ 
ท่าเรือ     

  1.6.4 การตดับญัชีใบก ากบัการขนยา้ย     
  1.6.5 การรับบรรทุกของส่งออก     
  1.6.6 การตรวจสอบเอกสารจากเจา้หนา้ท่ีศุลกากร     

  
1.7 

การส่งเอกสารการส่งออกและใบรับรองสินคา้ให้แก่
ลูกคา้         

2 ด้านปัจจัยภายในองค์กรที่กระทบต่อการส่งออก         

 
2.1 เร่ืองคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ส่งออก         

 2.2 เร่ืองตน้ทุนการผลิตต่อการก าหนดราคาขาย     

 2.3 
เร่ืองปัญหาจากการด าเนินงานดา้นกระบวนการแปร
รูปต่อก าหนดการส่งออกผลิตภณัฑ์     

  
2.3.1 ความไม่พร้อมของวตัถุดิบทั้งดา้นปริมาณและ
คุณภาพ     

  2.3.2 ความไม่พร้อมของอุปกรณ์-เคร่ืองจกัร     
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2.3.3 ความผดิพลาดในกระบวนการด าเนินงาน ณ 
คลงัสินคา้, บรรจุภณัฑ(์กล่อง, ฉลาก, ฯลฯ)     

  
2.3.4 ปัญหาดา้นทรัพยากรบุคคล ความเพียงพอของ
พนกังาน     

  2.3.5 การส่ือสารภายในองคก์รและการประสานงาน      

 2.4 
เร่ืองขอ้ก าหนดการปฏิบติังาน ขั้นตอนการด าเนินงาน
ดา้นการส่งออก     

 2.5 เร่ืองปัญหาท่ีเกิดจากการบรรจุสินคา้และการขนส่ง     
 2.6 เร่ืองความถูกตอ้งของขอ้มูลสินคา้     
3 ด้านปัจจัยภายนอกองค์กร     

 
3.1 อตัราแลกเปล่ียนเงินตรา         

 
3.2 ขอ้ก าหนดผลิตภณัฑท่ี์มาจากความตอ้งการของลูกคา้         

 
3.3 

ขอ้ก าหนด ระเบียบ ขอ้บงัคบั หรือกฎหมายการ
ส่งออกสินคา้ของประเทศไทย         

 
3.4 

ขอ้ก าหนด ระเบียบ ขอ้บงัคบัหรือกฎหมายการน าเขา้
สินคา้ของประเทศคู่คา้ปลายทาง         

 
3.5 การติดต่อส่ือสารระหวา่งผูซ้ื้อและผูข้าย         

 
3.6 

ระยะเวลาในการขนส่งสินคา้จากประเทศไทยสู่
ประเทศปลายทาง         

 3.7 ความเสียหายของสินคา้ระหวา่งการขนส่ง     
 3.8 ความเช่ือมัน่และความพึงพอใจของคู่คา้     
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4 ด้านบุคลากรและการปฏิบัติงานต่างๆ         

 
4.1 ความเช่ียวชาญ ช านาญของผูป้ฏิบติังาน         

  
4.2 

กระบวนการด าเนินงานและการติดต่อส่ือสารกบั
หน่วยงานอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง         

 4.3 ความพร้อมของปริมาณสินคา้     
 4.4 การเก็บขอ้มูลและการเรียกใชข้อ้มูล     

 
4.5 

ระยะเวลาในการขนยา้ยผลิตภณัฑจ์ากแหล่งผลิตสู่
ท่าเรือ     
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ส่วนที ่4 ข้อเสนอแนะจากบริษทั อาหารภาคเหนือ จ ากดั 
 
4.1 ขอ้เสนอแนะและแนวทางแกไ้ขกระบวนการแปรรูปผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องท่ีพบในแต่ละ

ขั้นตอนการปฏิบติังานท่ีท าใหไ้ม่เป็นไปตามหลกัเกณฑก์ารปฏิบติัท่ีดีในการผลิตอาหาร
(GMP) 

4.1.1 ดา้นสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
ส าหรับการด าเนินงานของบริษทัฯ 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
ส าหรับหน่วยงานภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
4.1.2 ดา้นเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 

ส าหรับการด าเนินงานของบริษทัฯ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

ส าหรับหน่วยงานภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

4.1.3 ดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต 
ส าหรับการด าเนินงานของบริษทัฯ 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
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ส าหรับหน่วยงานภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

4.1.4  ดา้นการท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบ 
ส าหรับการด าเนินงานของบริษทัฯ 

.............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................ 
ส าหรับหน่วยงานภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง 

.............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 
4.1.5 ดา้นการสุขาภิบาล 

ส าหรับการด าเนินงานของบริษทัฯ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

ส าหรับหน่วยงานภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

4.1.6 ดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน 
ส าหรับการด าเนินงานของบริษทัฯ 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
ส าหรับหน่วยงานภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
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4.1.7 ดา้นบนัทึกและรายงานผล 
ส าหรับการด าเนินงานของบริษทัฯ 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
ส าหรับหน่วยงานภายนอกท่ีเก่ียวขอ้ง 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
4.2 ปัญหาท่ีพบและ ขอ้เสนอแนะแนวทางแกไ้ข การด าเนินงานดา้นกระบวนการการส่งออก 

ผลิตภณัฑ์ผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องของบริษทัฯ โดยอา้งอิงจากผลิตภณัฑ์ท่ีมียอดจ าหน่าย
สูงสุดในช่วงระยะเวลา 3 ปีท่ีผา่นมา (พ.ศ. 2554-2556) 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
4.3 ข้อเสนอแนะส าหรับบทบาทของหน่วยงานสนับสนุนอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้อง เช่น กระทรวง

อุตสาหกรรม อุตสาหกรรมจงัหวดั กรมศุลกากร กรมส่งเสริมการส่งออก  สถาบนัการศึกษา  
สถาบันวิจัยต่างๆ เป็นต้น ต่อการด าเนินธุรกิจการส่งออกผลิตภัณฑ์ผกัและผลไม้บรรจุ
กระป๋อง 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 

............................................................................................................................................................. 
 
 

ลงช่ือ............................................................ผูต้อบแบบสอบถาม 
ต าแหน่ง................................................................ 

ลงช่ือ............................................................ผูต้อบแบบสอบถาม 
ต าแหน่ง................................................................ 
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ประวตัิผู้ศึกษา 
 
 

ช่ือ   นางสาวพรธิภา  ดวงไชย 
วนั เดือน ปีเกดิ  21  ตุลาคม  2530 
สถานทีเ่กดิ  อ าเภอเถิน  จงัหวดัล าปาง 
ประวตัิการศึกษา วทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาเทคโนโลยกีารอาหาร  
 มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง พ.ศ. 2553 
สถานทีท่ างาน ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร 
ต าแหน่ง พนกังานพฒันาธุรกิจ ระดบั 4 


