
บทท่ี 2 

แนวคิดการวิจัยและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 

การวิจัยในบทน้ี ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 2.1 แนวคิดการวิจัย แบ่งเป็น แนวคิดความ

เป็นมาโครงการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์  และแนวคิดดา้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ 2.2 งานวิจัย

ที่เกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดตามหัวข้อ ดังนี้ 

 

2.1 แนวคิดการวิจัย  

 1. ความเป็นมาโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 

 ในห้วงเวลาที่ประเทศชาติ ก าลังเผชิญปัญหาวิกฤตทางเศรษฐกิจ และประชาชนทุก

ระดับ ประสบปัญหาต่าง ๆ ปัญหาหน่ึงที่ประชาชนระดับรากหญ้า ซึ่งเป็นคนกลุ่มใหญ่ของประเทศ

ถูกรุมเร้าคือ ปัญหาความยากจน รัฐบาลจึงได้ประกาศสงครามกับความยากจน โดยได้แถลง

นโยบายต่อรัฐสภาว่า จะจัดให้มโีครงการหน่ึงต าบลหนึ่งผลติภัณฑ์เพื่อให้แต่ละชุมชนได้ใช้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นมาใช้ในการพัฒนาสินค้าโดยรัฐพร้อมที่จะเข้าช่วยเหลือในด้านความรู้สมัยใหม่ และการ

บริหารจัดการเพ่ือเช่ือมโยงสินค้าจากชุมชนสู่ตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศด้วยระบบร้านค้า

เครือข่ายและอินเตอร์เน็ตเพ่ือส่งเสริมและสนับสนุนกระบวนการพัฒนาท้องถิ่น สร้างชุมชนให้

เข้มแข็ง พ่ึงตนเองได้ให้ประชาชนมีส่วนร่วมในการสร้างรายได้ด้วยการน าทรัพยากร ภูมิปัญญาใน

ท้องถิ่นมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์และบริการที่มีคุณภาพ มีจุดเด่นและมูลค่าเพ่ิม เป็นที่ต้องการของ

ตลาด ทั้งในและต่างประเทศและได้ก าหนดระเบียบส านักนายกรัฐมนตรีว่าด้วย คณะกรรมการ

อ านวยการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ แห่งชาติ พ.ศ. 2544 ประกาศ ณ วันที่ 7 กันยายน 2544 ขึ้น 

โดยก าหนดให้มีคณะกรรมการอ านวยการ หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ แห่งชาติ หรือเรียกโดยย่อว่า 

กอ.นตผ ซึ่งฯพณฯ นายกรัฐมนตรี ได้มอบหมายให้รองนายกรัฐมนตรี (นายปองพล อดเิรกสาร) เป็น

ประธานกรรมการ และให้คณะกรรมการ กอ.นตผ มีอ านาจหน้าที่ในการก าหนดนโยบาย 

ยุทธศาสตร์และแผนแม่บทการด าเนินงาน“หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์” ก าหนดมาตรฐานและ

หลักเกณฑ์การคัดเลือกและขึ้นบัญชีผลิตภัณฑ์ดีเด่นของต าบลรวมทั้งสนับสนุนให้การด าเนินงาน

เป็นไปตามนโยบาย ยุทธศาสตร์และแผนแม่บท อย่างมีประสทิธิภาพ 

 ปรัชญาของ หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 

 “หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์” เป็นแนวทางประการหน่ึง ที่จะสร้างความเจริญแก่ชุมชน

ให้สามารถยกระดับฐานะความเป็นอยูข่องคนในชุมชนให้ดีขึน้ โดยการผลติหรือจัดการทรัพยากรที่มี

อยู่ในท้องถิ่น ให้กลายเป็นสินค้าที่มีคุณภาพ มีจุดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของตนเองที่ สอดคล้องกับ
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วัฒนธรรมในแต่ละท้องถิ่น สามารถจ าหน่ายในตลาดทั้งภายในและต่างประเทศ โดยมีหลักการ 

พ้ืนฐาน 3 ประการ คือ 

1) ภูมิปัญญาท้องถิ่นสูส่ากล (Local Yet Global) 

2) พ่ึงตนเองและคิดอย่างสร้างสรรค์ (Self-Reliance-Creativity) 

3) การสร้างทรัพยากรมนุษย ์(Human Resource Development)  

วัตถุประสงค์ของหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 

จากนโยบายของรัฐบาล ที่แถลงต่อรัฐสภา และตามระเบียบส านักนายกรัฐมนตรีว่า

ด้วยคณะกรรมการอ านวยการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์แห่งชาติ พ.ศ. 2544 การด าเนินงานตาม

โครงการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

1) สร้างงาน สร้างรายได้ แก่ชุมชน 

2) สร้างความเข้มแข็งแก่ชุมชน ให้สามารถคิดเอง ท าเอง ในการพัฒนาท้องถิ่น 

3) สง่เสริมภูมปิัญญาท้องถิ่น 

4) สง่เสริมการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ 

5) สง่เสริมความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ของชุมชน ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยสอดคล้อง

กับวิถชีีวิตและวัฒนธรรมในท้องถิ่น 

 แนวทางการพัฒนาโครงการ “หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์” นับเป็นบทบาทและหน้าที่

ของหน่วยงานภาครัฐหลายหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง หากพิจารณาในแง่ของการบริหารจัดการโซ่

อุปทาน (Supply Chain Management : SCM) จะเร่ิมต้ังแต่ต้นน้ า คือ การจัดหาวัตถุดิบ การจัดเก็บ 

การผลติ การขนสง่ การสง่มอบและการกระจายสินค้า การสร้างมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ การจัดต้ัง

คณะกรรมการอ านวยการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ (กอ.นตผ.) ได้ก าหนดบทบาท/ภารกิจของ

หน่วยงานภาครัฐ เพ่ือเป็นกลไกในการบรหิารงานที่เช่ือมโยงลงไปถึงในระดับพื้นที่ทั้งสว่นกลาง สว่น

ภูมิภาค และสว่นท้องถิ่น ดังต่อไปนี้ 
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ตารางที่ 2.1 บทบาท/ภารกิจ ของหน่วยงานภาครัฐ 
 

ล าดับที่ บทบาท/ภารกิจ หน่วยงานหลัก หน่วยงานสนับสนุน 

1 การประชาคม ค้นหา

ผลติภัณฑ์/ขอ้มูลพ้ืนฐาน 

การเสริมสร้างความ

เข้มแข็งของกลุม่ คน 

ชุมชน 

กระทรวงมหาดไทย 

(ระดับจังหวัด อ าเภอ 

และกิ่งอ าเภอ) 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์ 

กระทรวงอุตสาหกรรม  

กระทรวงพาณิชย์  

กระทรวงแรงงานฯ 

2 การสง่เสริมการผลิต/

วัตถุดิบ/คุณภาพวัตถุดิบ 

การแปรรูปผลติภัณฑ์ 

การศึกษาและการพัฒนา

ผลติภัณฑ์ใหม่ 

กระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์ 

กระทรวงมหาดไทย 

กระทรวงอุตสาหกรรม  

กระทรวงพาณิชย์  

กระทรวงศกึษาธิการ 

3 การก าหนดมาตรฐาน 

หลักเกณฑ์การคัดเลอืก

ผลติภัณฑ์ 

กระทรวง

อุตสาหกรรม 

กระทรวงสาธารณสุข 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์ 

กระทรวงท่องเที่ยว  

กระทรวงวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 

กระทรวงแรงงานและสวัสดกิาร

สังคม 

4 การสง่เสริมการตลาด 

การจัดจ าหน่ายและการ

กระจายสินค้า สทิธิบัตร 

และเครื่องหมายการค้า 

กระทรวงพาณิชย์ กระทรวงการต่างประเทศ 

กระทรวงท่องเที่ยว 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

กระทรวงอุตสาหกรรม 

กระทรวงมหาดไทย 

กระทรวงคมนาคม 
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ตารางที่ 2.1 (ต่อ) บทบาท/ภารกิจ ของหน่วยงานภาครัฐ 
 

ล าดับที่ บทบาท/ภารกิจ หน่วยงานหลัก หน่วยงานสนับสนุน 

5 การวิจัยและพัฒนา

คุณภาพผลติภัณฑ์และ

พัฒนาเทคโนโลยี การ

บรรจุภัณฑ์ การออกแบบ 

กระทรวงวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี 

กระทรวงอุตสาหกรรม 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

กระทรวงสาธารณสุข 

กระทรวงศกึษาธิการ 

สภาวิจัยแห่งชาต ิ

ทบวงมหาวิทยาลัย 

6 การประชาสัมพันธ์ ส านักนายกรัฐมนตรี กระทรวงการต่างประเทศ  

กระทรวงท่องเที่ยว  

กระทรวงศกึษาธิการ  

กระทรวงมหาดไทย 

7 การติดตาม การ

ประเมินผล 

กระทรวงมหาดไทย 

สภาพัฒนาเศรษฐกิจ

และสังคมแห่งชาติ 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

กระทรวงพาณิชย์ สภาวิจัย

แห่งชาต ิ

กระทรวงวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 

กระทรวงสาธารณสุข  

กระทรวงอุตสาหกรรม 

8 การวิเทศสัมพันธ์รับความ

ช่วยเหลอืดา้นเทคนิคจาก

ต่างประเทศ สัมพันธ์กับ

ประเทศเพ่ือนบ้าน 

ส านักนายกรัฐมนตรี กระทรวงการต่างประเทศ 

กรมวิเทศสหการ 

ที่มา: คณะกรรมการอ านวยการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์, กรมการพัฒนาชุมชน 
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จากการที่ภาครัฐหันมาให้ความส าคัญกับการพัฒนาธุรกิจชุมชนที่ถอืว่าเป็นการพัฒนา

เศรษฐกิจในระดับรากหญา้ของประเทศ จึงไดม้ีความพยายามที่จะก าหนดกฎเกณฑ์ส าหรับใช้ในการ

สง่เสริมและพัฒนาธุรกิจชุมชนที่มีอยู่กระจัดกระจายในทุกต าบลทัง้ในสว่นกลางและสว่นภูมิภาค จึง

ได้จัดให้มีการลงทะเบียนธุรกิจชุมชนเหล่านี้ให้เป็นแบบแผนและเป็นระบบย่ิงขึ้น เพ่ืออ านวยความ

สะดวกในอันที่จะได้รับการส่งเสริมและสนับสนุนจากหน่วยงานของภาครัฐ โดยได้มีการจัดท า

ทะเบียนผู้ผลติ ผู้ประกอบการที่ผลิตสนิค้า OTOP ทั่วประเทศ โดยมีหลักเกณฑ์ส าคัญดังนี ้(กรมการ

พัฒนาชุมชน, 2553) 

หลักเกณฑ์การลงทะเบียน 

ลักษณะและคุณสมบัตขิองผู้ผลิต ผู้ประกอบการสินค้า OTOP ที่มีสิทธิลงทะเบียน ดังน้ี 

วัตถุประสงค์ 

ในการลงทะเบียนผู้ผลติ ผู้ประกอบการสินค้า OTOP มีวัตถุประสงค์หลักที่ส าคัญ ดังน้ี 

1) เพ่ือจัดท าฐานข้อมูลผู้ผลิต/ผู้ประกอบการ OTOP ให้เป็นปัจจุบัน 

2) เพ่ือใช้ประโยชน์ในการก าหนดแผนการสง่เสริมและพัฒนาได้อยา่งเหมาะสม  

กลุ่มเป้าหมาย 

ส าหรับกลุม่เป้าหมายที่จ าแนกตามประเภทผู้ผลติจะต้องมีความเช่ือมโยงกับชุมชน โดย

เข้าเกณฑ์ขอ้ใดข้อหน่ึงต่อไปนี้ 

1) ชุมชนมีส่วนร่วมในการผลิต เช่น ใช้แรงงานในชุมชน (ภายในจังหวัดที่ขอลงทะเบียน) 

มีการใช้วัตถุดิบการผลติในชุมชน เป็นต้น 

2) ชุมชนมีส่วนร่วมในการบรหิารจัดการ 

3) ชุมชนได้รับประโยชน์  

ประเภทผู้ผลิต 

1) กลุ่มผู้ผลิตชุมชน 

2) ผู้ผลติชุมชนที่เป็นเจ้าของรายเดยีว 

3) ผู้ผลติที่เป็นวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  

ในการย่ืนขอลงทะเบียน ผู้ผลิต ผู้ประกอบการที่จะลงทะเบียนให้ใช้ที่ต้ังของสถานที่

ผลิตเป็นหลัก โดยผ่านการรับรองจากประธานเครือข่าย OTOP อ าเภอ/ผู้แทน หรือประธานชุมชน

ของเขต (กรุงเทพมหานคร) / ผู้แทน ว่าได้ด าเนินการผลติในพืน้ที่น้ันจริง 

ผู้ผลิต 

ผู้ผลิต ผู้ประกอบการและสมาชิกกลุ่ม ต้องมีสัญชาติไทย กรณีส่งตัวแทนมาแจ้งการ

ลงทะเบียนจะต้องเป็นผูไ้ด้รับมอบอ านาจ (มีเอกสารมอบอ านาจ) 
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ประเภทผลิตภัณฑ์ 

1) ประเภทอาหาร 

2) ประเภทเครื่องดื่ม 

3) ประเภทผ้า เครื่องแตง่กาย 

4) ประเภทของใช้/ของตกแต่ง/ของที่ระลกึ 

5) ประเภทสมุนไพรที่ไมใ่ช่อาหาร 

ลักษณะผลิตภัณฑ์ หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ที่สามารถลงทะเบียนได้ต้องแสดงถึงภูมิ

ปัญญาไทยและมีลักษณะดังน้ี 

1) วัตถุดิบที่น ามาผลติ ต้องไม่ผดิกฎหมาย  

2) ไม่เป็นสินค้าที่เลียนแบบ ดัดแปลง น าเข้าหรือน าเข้าเพ่ือดัดแปลงหรือละเมิด

ทรัพย์สินทางปัญญา  

3) ไม่เป็นสินค้าที่ก่ออันตรายอย่างร้ายแรงต่อชุมชนหรือสิ่งแวดล้อม รวมทั้งไม่ขัดต่อ

ขนบธรรมเนียม ประเพณวีัฒนธรรมอันดขีองไทย  

4) กรณีเป็นผลติภัณฑ์ที่มกีฎหมายบังคับต้องได้รับอนุญาตให้ผลติ  

ประเภทผลิตภัณฑ์ หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ 

ผลติภัณฑ์ที่จะน ามาด าเนินการลงทะเบียน ต้องผ่านกระบวนการผลิตโดยใช้ภูมิปัญญา

จ าแนก 5 ประเภท ดังน้ี 

1) ประเภทอาหาร หมายถึง ผลผลิตทางการเกษตรและอาหารแปรรูป  ซึ่งได้รับ

มาตรฐาน อย. GAP, GMP, HACCP, Qmark, มผช., มอก., มาตรฐานเกษตรอินทรีย์, ฮาลาล และมี

บรรจุภัณฑ์ เพ่ือการจ าหน่ายทั่วไป แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ดังนี ้ 

1.1) ผลติผลทางการเกษตรที่ใช้บริโภคสด  

1.2) ผลติผลทางการเกษตรที่เป็นวัตถุดิบและผ่านกระบวนการแปรรูปเบื้องต้น  

1.3) อาหารแปรรูปกึ่งส าเร็จรูป ส าเร็จรูป  

2) ประเภทเครื่องดื่ม แบ่งเป็น 2 กลุ่ม  

2.1) เครื่องดื่มที่มแีอลกอฮอล์  

2.2) เครื่องดื่มที่ไม่มแีอลกอฮอล์  

3) ประเภทผ้าเครื่องแตง่กาย แบ่งเป็น 2 กลุ่ม  

3.1) ผ้า  

3.2) เครื่องแตง่กาย  

4) ประเภทของใช้/ของตกแต่ง/ของที่ระลกึ แบ่งเป็น ๗ กลุ่ม  

4.1) ไม ้ 

4.2) จักสาน  
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4.3) ดอกไมป้ระดิษฐ์/วัสดุจากเสน้ใยธรรมชาติ  

4.4) โลหะ  

4.5) เซรามิค เครื่องปั้นดินเผา  

4.6) เคหะสิ่งทอ  

4.7) อื่น ๆ 

5. ประเภทสมุนไพรที่ไมใ่ช่อาหาร แบ่งเป็น 3 กลุ่ม 

 5.1) ยาจากสมุนไพร 

 5.2) เครื่องส าอางสมุนไพร 

 5.3) วัตถุอันตรายที่ใช้ในบ้านเรือน 

สถานที่ผลิต 

สถานที่ผลิตของกลุ่มเป้าหมายต้องต้ังอยู่ภายในอ าเภอ เขต(กรุงเทพมหานคร) ที่ขอ

ลงทะเบียน 

  

 โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ของจังหวัดราชบุรี 

 นโยบายของโครงการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ของจังหวัดราชบุรีจัดท าขึ้นเพ่ือให้แต่

ละชุมชน น าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการพัฒนาสินค้า เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนให้สามารถ

ยกระดับฐานะความเป็นอยูข่องคนในชุมชนให้ดขีึ้น โดยการเลอืกผลติหรือจัดการทรัพยากรที่มีอยู่ใน

ท้องถิ่นให้กลายเป็นสินค้าที่มีคุณภาพ มีจุดเด่นที่ เป็นเอกลักษณ์ของตนเองที่สอดคล้องกับ

วัฒนธรรมท้องถิ่น ให้กลายเป็นสินค้าที่มีคุณภาพ สามารถจัดจ าหน่ายในตลาดทั้งภายในประเทศ

และต่างประเทศ โดยการน าภูมิปัญญาของชุมชนมาเพ่ิมมูลค่ามากย่ิงขึ้น เช่น ผลิตภัณฑ์หมูหวาน 

การน าข้าวมาแปรรูปเป็นข้าวตังธัญพืช ผลติภัณฑ์น้ าพริกเห็ดฟาง ผลติภัณฑ์ไข่เค็มดองเกลือ/ไข่เค็ม

หมักซีอิ้ว ผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลา แหนมปลากราย การน าผลไม้พื้นบ้านที่ใช้ในท้องถิ่นมาแปรรูปให้

เกิดประโยชน์ใช้สอย ซึ่งในปัจจุบันสังคมได้กลับมาให้ความสนใจในเร่ืองการรักษาสุขภาพอนามัย จึง

หันมาใช้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้กันมากขึ้น การน าสับปะรดที่เป็นผลไม้ในท้องถิ่น มาเป็น

ส่วนผสมในการท าสบู่ สบู่สับปะรดก็เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ น่าสนใจต่อกลุ่มผู้บริโภค ช่วยดูแล

สุขภาพหลกีเลี่ยงการสะสมของสารเคมีในร่างกาย รวมทั้งเป็นการอนุรักษ์และน าสับปะรดในท้องถิ่น

มาใช้ให้เกิดประโยชน์ ท าให้เห็นคุณค่าความเป็นไทย ความภูมิใจในวัฒนธรรมและ กลับมาด าเนิน

ชีวิตใกล้ชิดธรรมชาติมากขึ้น เกษตรกรในชุมชนและกลุ่มผู้น าแต่ละชุมชนในจังหวัดราชบุรีได้จัดต้ัง

กลุ่มขึ้นมาเพ่ือกระจายผลผลิตและผลิตภัณฑ์ OTOP ภายในชุมชนของตนเองให้สามารถออกไป

จ าหน่ายสูต่ลาดภายนอกไดม้ากย่ิงขึ้น 
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2. แนวคิดด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

 ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งในที่นีก้ารพัฒนาผลิตภัณฑ์ คือ 

การพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ หมายถึง การด าเนินการเพ่ือให้การผลิตผลิตภัณฑ์มีมาตรฐาน 

เป็นแนวคิดด้านระบบคุณภาพ (Quality System) หรือบางคร้ังเรียกว่า ระบบประกันคุณภาพ 

(Quality assurance system) เป็นการด าเนินการเพ่ือให้สถานที่ผลิตมีมาตรฐาน โดยค านึงถึงทุก

ขั้นตอนของการผลิตรวมทั้งปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจะต้องถูกควบคุมตรวจสอบอย่างเป็นระบบ 

ต่อเน่ือง และสม่ าเสมอ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายมีคุณภาพและปลอดภัยมากย่ิงขึ้น หากระบบมี

การด าเนินการถูกต้องแล้วจะสามารถช่วยตรวจสอบย้อนกลับถึงสาเหตุได้เมื่อผลิตภัณฑ์มีปัญหา 

แตอ่ย่างไรก็ตาม ระบบนี้เป็นระบบที่เนน้การป้องกันมากกว่าการแก้ไขปัญหา 

 ส าหรับสินค้าสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ในประเทศไทย มีการด าเนินการต้ังแต่

ขั้นพ้ืนฐานจนถึงล าดับสุดท้าย ตามล าดับขั้นตอนของระบบคุณภาพอาหารที่ดี โดยสินค้าสุดยอด

หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ประเภทผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป จะต้องมีการจัดการ

หลักเกณฑ์ขัน้ต่ าในการด าเนนิการสถานที่ผลิตอาหารที่เป็นหลักเกณฑ์ของส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) ในเร่ืองสุขาภิบาลและสุขลักษณะเบื้องต้น และส่วนใหญ่สินค้าสุดยอดหน่ึง

ต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ก็จะย่ืนขอรับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  นอกจากน้ัน ผู้ประกอบการ

ผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปจะย่ืนขอหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good 

Manufacturing Practice :GMP) ที่ เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นเกณฑ์หรือ

ข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการผลิตและควบคุมเพ่ือให้ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและ

อาหารแปรรูปปฏิบัติตาม เป็นมาตรฐาน GMP ที่น ามาเป็นมาตรการบังคับใช้เป็นกฎหมาย ส าหรับ

ระบบคุณภาพอาหารที่ดีที่เหนือจากมาตรฐาน GMP กฎหมาย หรือมาตรฐาน GMP ในระดับสากล 

จะเป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการต้องด าเนินการเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและมาตรฐานที่สูงขึ้น ซึ่ง

ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปส่วนใหญ่ยังไม่สามารถด าเนินการเพ่ือให้ได้

มาตรฐาน GMP ในระดับสากล  การผลิตอาหารนอกจากจะต้องศึกษาพระราชบัญญัติอาหารและ

กฎระเบียบตา่ง ๆ ที่เกี่ยวข้อง การเตรียมความพร้อม หรือการปรับปรุงสถานที่ผลติอาหารให้สะอาด

และได้มาตรฐาน ก็เป็นปัจจัยส าคัญที่จะท าให้อาหารที่ผลิตมีคุณภาพและปลอดภัย 

ในระดับสากล ระบบคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหารที่นิยมและแพร่หลาย ได้แก่ 

ระบบ Good Manufacturing Practice (GMP) และ ระบบ Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP) ส าหรับประเทศไทย เป็นระบบที่มีความส าคัญและนิยมน าไปใช้ด าเนินการมากขึ้น 

โดยเฉพาะอุตสาหกรรมขนาดใหญแ่ละอุตสาหกรรมเพ่ือการสง่ออก เน่ืองจากกระแสความต้องการ

การบริโภคอาหารภายในประเทศและกระแสการค้าโลกที่มีการแข่งขันในเร่ืองคุณภาพ มาตรฐาน 

และความปลอดภัยของอาหารมากย่ิงขึ้น 
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 ขั้นตอนของระบบคุณภาพอาหารที่ดี สรุปรายละเอียดดังนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนของระบบคุณภาพอาหารที่ดี 

ที่มา : https://sites.google.com/site/rabbkhunphaphxahar/ สบืค้นเมื่อวันที่ 14 ตุลาคม  2556 
 

1) หลักเกณฑ์ขั้ นต่ า ในการด า เนินการสถานที่ผลิ ตอาหาร (Minimum 

Requirement) 

หลักเกณฑ์ขั้นต่ าในการด าเนินการสถานที่ผลิตอาหาร (Minimum Requirement) เป็น

หลักเกณฑ์ที่จัดท าขึ้นโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ต้ังแต่ พ.ศ. 2523 มี

วัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้ผลิตจัดสถานที่ เครื่องจักรอุปกรณ์ และให้มีการด าเนนิการในหลักการขั้นต่ าใน

เร่ืองสุขาภิบาลและสุขลักษณะเบื้องต้น ทั้งนี ้ผู้ผลติจะได้มแีนวทางในการด าเนินการที่ถูกต้องก่อนที่

จะบริโภคอาหาร และปัจจุบันกระทรวงสาธารณสุขได้มีการพัฒนาการควบคุมสถานที่ผลิตและ

กระบวนการผลิต โดยใช้หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต หรือที่เรียกว่า GMP แต่หลักเกณฑ์ฯ 

น้ียังสามารถน าไปใช้กับกลุ่มอาหารที่นอกเหนือจากที่ควบคุมด้วย GMP ซึ่งจะสอดคล้องกับ

กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 ข้อ 4 ซึ่งจะเป็นกลุ่มอาหารทั่วไปที่เข้าข่ายโรงงานและไม่ได้ขายโดยตรงต่อ

ผู้บริโภค แตข่ายเป็นวัตถุดิบให้โรงงานผลติอาหาร ภัตตาคาร ร้านอาหาร 

2) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) หมายถึง ข้อก าหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่

ผลิตโดยชุมชน เป็นข้อก าหนดที่ไม่ยุ่งยาก ซับซ้อน เหมาะกับสภาพการผลิตของชุมชน เคร่ืองหมาย 

มผช. ให้การรับรองโดยส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) โดยจะมีเงื่อนไขการ

รับรอง  ไม่ ยุ่ ง ยากซั บซ้ อ น  และ ต่า งจากกา ร ให้ กา ร รับ รอง เ ค ร่ือ งหมายมาต รฐ าน

ISO22000 

ISO 9000 

HACCP 

GMP สากล 

GMP กฎหมาย 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ( มผช.) 

เครื่องหมาย อย. (Minimum Requirement) 

https://sites.google.com/site/rabbkhunphaphxahar/%20สืบค้น
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ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองคุณภาพ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน ของสมอ. จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

 ดังน้ัน มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน จึงเป็นข้อก าหนดด้านคุณภาพที่ เหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นที่เช่ือถือ เป็นที่ยอมรับ และสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑ์ โดยมุ่งเน้นให้เกิดการพัฒนาอย่างย่ังยืน เพ่ือยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้

เป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนด และสอดคล้องกับนโยบาย OTOP  

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) ได้มีโครงการจัดท ามาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน เพ่ือรองรับการพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์ชุมชนหรือระดับพื้นบ้านที่ยังไม่ไดรั้บการ

พัฒนาเท่าที่ควร ซึ่งวัตถุประสงค์ของโครงการทีส าคัญ คือ ส่งเสริมและพัฒนาคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ชุมชนให้ได้รับการรับรองและแสดงเคร่ืองหมายการรับรอง เพ่ือส่งเสริมด้านการตลาด

ของผลิตภัณฑ์ ให้เป็นที่ยอมรับอย่างแพร่หลายและสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑ์ชุมชนทั้งในประเทศและต่างประเทศ เน้นให้มีการพัฒนาแบบย่ังยืน อีกทั้งสนับสนุน

นโยบายส าคัญของรัฐบาลโครงการ หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ในการแก้ไขปัญหาความยากจนของ

ชุมชน โดยมุ่งให้ความส าคัญของการน าภูมิปัญญาชาวบ้าน และทรัพยากรทีมีอยู่ในท้องถิ่น มา

พัฒนาและสร้างมูลค่าของผลติภัณฑ์ให้สูงขึ้น มีคุณภาพ มีจุดเดน่ มีเอกลักษณ์ มีการพัฒนาท้องถิ่น 

สร้างชุมชนให้เข้มแข็ง พ่ึงตนเองได้ สร้างงาน สร้างรายได้ 

ประโยชน์ที่ได้รับจากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 - ผู้ผลติผลติภัณฑ์ชุมชน มีความเข้าใจ และมีความรูใ้นการผลติสนิค้าที่มคีุณภาพ 

 - สนิค้าที่ผลิตมีคุณภาพมากย่ิงขึ้น 

 - สนิค้าเป็นที่น่าเชื่อถอื และเป็นที่ต้องการของตลาด 

- สามารถน าผลิตภัณฑ์เข้าคัดสรร OTOP Product Champion (ระดับดาว) 

- ได้รับการสนับสนุนเพ่ือการพัฒนาที่เหมาะสมจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

3) หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: 

GMP) 

 หลักเกณฑ์วิธกีารที่ดีในการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice :GMP) หมายถึง 

หลักเกณฑ์ วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นเกณฑ์หรือข้อก าหนดขั้นพื้นฐานที่จ าเป็นในการผลิต

และควบคุมเพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตาม และท าให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการ

ป้องกันและขจัดความเสี่ยงที่อาจจะท าให้อาหารเป็นพิษ เป็นอันตราย หรือเกิดความไมป่ลอดภัยแก่
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ผู้บริโภค มาตรฐาน GMP เป็นระบบประกันคุณภาพที่มีการปฏิบัติ และพิสูจน์จากกลุ่มนักวิชาการ

ดา้นอาหารทั่วโลกแลว้ว่า สามารถท าให้อาหารเกิดความปลอดภัย เป็นที่เชื่อถอืยอมรับจากผู้บริโภค 

โดยอาศัยหลายปัจจัยที่เช่ือมโยงสัมพันธ์กัน ดังน้ันหากย่ิงสามารถปฏิบัติตามแนวทางที่ก าหนดได้

ทั้งหมด ก็จะท าให้อาหารมคีุณภาพมาตรฐานและมีความปลอดภัยมากที่สุด 

GMP ที่น ามาเป็นมาตรการบังคับใช้เป็นกฎหมายน้ัน ได้มีการปรับรายละเอียดเป็นบาง

ประเด็นหรือเป็นการปรับให้ง่ายขึ้น (Simplify) เพ่ือให้เหมาะสมกับศักยภาพของผู้ผลิตอาหาร

ภายในประเทศ ซึ่งสามารถปฏิบัติได้จริงและน าไปใช้ได้กับสถานประกอบการทุกขนาดทุกประเภท 

ทุกผลติภัณฑ์ ตามสภาพการณ์ของประเทศไทย แตยั่งมีขอ้ก าหนดที่เป็นหลักการที่ส าคัญเหมือนกับ

ของ Codex ซึ่งเป็นที่ยอมรับของสากล นอกจากนี้ยังเป็นการพัฒนามาตรฐานสูงขึ้นมาจาก

หลักเกณฑ์ขั้นพ้ืนฐาน (Minimum Requirement) ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาใช้ในการ

พิจารณาอนุญาตผลิตเป็นเกณฑ์ ซึ่งทั้งผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่รู้จักคุ้นเคยกันดีและปฏิบัติกัน

อยู่แล้วเพียงแต่จะต้องมีการปฏิบัติในรายละเอียดบางประเด็นที่เคร่งครัดและจริงจังมากขึ้น ซึ่ง

ข้อก าหนด GMP สุขลักษณะทั่วไปที่มอียู่ 6 ข้อก าหนด คือ 1. สถานที่ต้ังและอาคารผลติ 2. เครื่องมอื 

เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 4. การสุขาภิบาล 5. การ

บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และ 6. บุคลากรและสุขลักษณะ นี้ ผู้ประกอบการสามารถ

น าไปปฏิบัติตามได้ ในขณะที่กฎระเบียบข้อบังคับของหลักการส าคัญก็มีความน่าเช่ือถือในระดับ

สากล ทั้งน้ีเพราะในแต่ละข้อก าหนดมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือให้ผู้ผลิตมีมาตรการป้องกันการ

ปนเปื้อนอันตรายทั้งทางด้านจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพ ลงสูผ่ลติภัณฑ์ ซึ่งอาจมาจากสิ่งแวดล้อม 

ตัวอาคารเครื่องจักรอุปกรณ์ที่ใช้การด าเนินงานในแต่ละขั้นตอนการผลิต รวมถึงการจัดการในดา้น

สุขอนามัย ทั้งในสว่นของความสะอาด การบ ารุงรักษาและผู้ปฏิบัติงาน 

ส าหรับ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ (Specific GMP) น้ัน ส านักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาได้ก าหนดให้น้ าบริโภคเป็นผลิตภัณฑ์แรกที่ผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติตาม GMP เฉพาะ 

เน่ืองจากการผลติมีกระบวนการที่ไม่ซับซ้อนและลงทุนไม่มาก ประกอบกับในยุคเศรษฐกิจปัจจุบันมี

ผู้ผลติเพ่ิมขึ้นเป็นจ านวนมาก จากการตรวจสอบจ านวนผู้ประกอบการที่ไดรั้บอนุญาตจากส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาและส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ใน พ.ศ.2546 มีประมาณ 

4,000 รายทั่วประเทศ ซึ่งส่วนใหญ่ผูป้ระกอบการรายย่อยมีการผลิตโดยไมค่ านึงถึงความปลอดภัย

ของผู้บริโภค ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงเห็นว่าจ าเป็นที่จะต้องมีมาตรการ และหา

วิธีการป้องกันในเร่ืองน้ีอย่างจริงจังมากขึ้น ทั้งนี้ให้เน้นการควบคุมสถานที่และกระบวนการผลิต 
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โดยใช้หลักการของ GMP เฉพาะผลติภัณฑ์เข้ามาเป็นหลักเกณฑ์บังคับทางกฎหมาย เพ่ือให้ผู้ผลิตน้ า

บริโภคตระหนัก มีการควบคุม ตรวจสอบ และเห็นความส าคัญเร่ืองคุณภาพมาตรฐานและความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ หลักการของ GMP น้ าบริโภคใช้แนวทางของกฎหมายอเมริกา ที่ก าหนดใน 

Code of Federal Regulation title ที่  21 part 129 Processing and bottling of bottled drinking water 

และมาตรฐานสากล Codex (Code of Hygiene Practice for Bottled/Packaged Drinking Waters) ซึ่ง

สอดคล้องกับ GMP สุขลักษณะทั่วไปที่เป็นกฎหมาย เพียงแต่มีการขยายเนื้อหาในหมวดที่เกี่ยวกับ

กระบวนการผลิต ให้เป็นไปตามขั้นตอนที่ถูกต้องของผลิตภัณฑ์น้ าบริโภคเพ่ือให้ผู้ผลิตสามารถ

ควบคุมได้ครบถ้วนทุกจุดของการผลติมากย่ิงขึ้น 

หากกรณีที่ผู้ผลิตจะจัดท าระบบ GMP ให้เทียบเท่าสากลเพ่ือการส่งออกหรือเพ่ือพัฒนา

ระบบให้สูงขึ้นก่อนที่จะเข้าสู่ระบบ HACCP น้ัน ผู้ผลิตต้องด าเนินการตาม GMP สากล ที่ต้อง

ด าเนินการตามมาตรฐาน codex (General Principle of Food Hygiene) ซึ่งขณะนี้ประเทศไทยได้

ประกาศใช้เป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 7000-2540) แล้ว ซึ่งมีหัวข้อส าคัญ ๆ 

ได้แก่ 1. การออกแบบและสิ่งอ านวยความสะดวก 2. การควบคุมการปฏิบัติงาน 3. การบ ารุงรักษา

และการสุขาภิบาล 4. สุขลักษณะสว่นบุคคล 5. การขนสง่ 6. ข้อมูลเกี่ยวกับผลติภัณฑ์และการสร้าง

ความเข้าใจให้กับผู้บริโภค และ 7. การฝึกอบรม 

มาตรการ GMP 

มาตรการ GMP เป็นการปรับเปลี่ยนระบบโดยใช้กฎหมายเป็นมาตรการรองรับ ซึ่งจะ

เป็นวิธีที่จะท าให้เกิดผลสัมฤทธิ์ในรูปธรรมได้อย่างแท้จริง ในปัจจุบัน GMP ได้ถูกก าหนดให้เป็น

กฎหมาย เ พ่ือมุ่งมั่นเ น้นให้ เกิดผลดีต่อคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร 

ประกอบดว้ย 

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป) 

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) (GMP น้ าบริโภค) ประกาศกระทรวงฯทั้ง 2 ฉบับนี้ มีผลบังคับใช้ส าหรับ

ผู้ประกอบการรายใหม่ต้ังแต่วันที่  24 กรกฎาคม 2544 ส่วนรายเก่ามีผลบังคับใช้ต้ังแต่วันที่ 24 

กรกฎาคม 2546 
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ระบบมาตรฐาน GMP 

สถาบันอาหาร (2547: ไม่ปรากฏเลขหน้า) กล่าวว่า GMP หรือ Good Manufacturing 

Practice หมายถึง สุขลักษณะที่ดีในการผลติอาหาร โดยมีขอ้ก าหนด 8 ข้อ ดังนี ้

(1) การผลิตขั้นต้น เพ่ือให้แน่ใจว่าอาหารปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภค โดย

ตรวจสอบวัตถุดิบตามมาตรฐาน ตรวจเย่ียมแหลง่ผลติ และคัดเลอืกและประเมินผู้ขาย 

(2) สถานที่ประกอบการ (การออกแบบและสิ่งอ านวยความสะดวก) ที่มีหลักการต้อง

ค านึงถึง คือ 1)  มีการปนเปื้อนน้อยที่สุด 2) ง่ายต่อการท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การบ ารุงรักษา 

3) พ้ืนผิววัสดุไม่เป็นพิษ ทนทาน 4) มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่เหมาะสม และ 5) ป้องกันสัตว์พาหะ

น้ าเชื้อ 

(3) การควบคุมการปฏิบัติงาน ได้แก่ การควบคุมการผลิต การสอบเทียบ การควบคุม

น้ าใช้น้ าแข็งและไอน้ า สารเคมีที่ใช้ในโรงงาน การควบคุมอันตรายทางกายภาพ การควบคุมและ

จัดเก็บ การกักและปล่อยผลิตภัณฑ์ การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ การบรรจุหีบห่อ และการจัดท าบันทึก

และการจัดเก็บบันทึก 

(4) การซ่อมบ ารุง/บ ารุงรักษาเชิงป้องกัน ซึ่งการบ ารุงรักษาเครื่องจักรประกอบดว้ย 3 

สว่น คือ 1) ชีวภาพ คือท าความสะอาด เศษอาหารที่ติดอยู่ 2) เคมี คือสารหลอ่ลื่น และ 3) กายภาพ

คือ ช้ินส่วนเคร่ืองจักร การบ ารุงรักษาควรมีแผนการบ ารุงรักษาเคร่ืองจักร และบันทึกการ

บ ารุงรักษา 

(5) การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ ได้แก่ 1) การก าจัดสิ่งสกปรกด้วยการชะล้าง

ด้วยน้ าสะอาด สารชะล้าง และล้างด้วยน้ าสะอาดเพ่ือชะล้างสาร 2) การควบคุมแมลงและสัตว์น า

โรคในอาคาร และการฝึกอบรมพนักงาน 3) การก าจัดขยะ และ 4) สุขลักษณะสว่นบุคคล 

(6) การขนส่ง ที่ต้องปฏิบัติตามข้อก าหนด CODEX บททั่วไปในเร่ืองข้อแนะน าในการ

ขนส่ง  ข้อแนะน าในการขนส่งอาหารที่มีความเสี่ยงสูงที่มีข้อก าหนดในเร่ืองการตรวจสอบตู้ขนส่ง 

และการตรวจสอบการขนสง่สินค้าอาหาร 

(7) ข้อมูลเกี่ยวกับผลติภัณฑ์และการสร้างความเข้าใจให้ผู้บริโภค ที่ต้องด าเนินการตาม

ข้อก าหนดของ CODEX ได้แก่ ก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์  ข้อมูลของผลติภัณฑ์  การแสดงฉลาก  การให้

ความรูแ้ก่ผู้บริโภค คือ โรงงานที่ผลติ/บรรจุ ผลติภัณฑ์ที่บรรจุ ปีที่บรรจุ รุ่นที่บรรจุ ช่วงเวลาที่บรรจุ 

ซึ่งเป็นเร่ืองของการช้ีบ่งและสอบกลับได้ของผลติภัณฑ์ และการคัดแยกและการปลอ่ยสนิค้า 
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(8) การฝึกอบรม ซึ่งข้อก าหนดของ CODEX ระบุในเร่ือง จิตส านึกและความรับผิดชอบ  

โปรแกรมการฝึกอบรม  การแนะน าและการตรวจดูแล  การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนความรู้  ซึ่งประเภท

ของการฝึกอบรม ได้แก่  ปฐมนิเทศ/แนะน าการปฏิบัติงาน  ON THE JOB TRAINING  หลักสูตรการ

ฝึกอบรม (อบรมภายใน/ภายนอก)  การฝึกอบรมเพื่อฟ้ืนความรู้ 

คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม (ออนไลน์, 2549 : ไม่ปรากฏเลขหน้า) 

กล่าวว่า GMP (Good Manufacturing Practice) หรือหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีส าหรับการผลิตเป็นการ

จัดการสภาวะแวดล้อมขั้นพ้ืนฐานของกระบวนการผลติ เช่น การควบคุมสุขลักษณะสว่นบุคคล การ

ควบคุมแมลงและสัตว์น าโรค การออกแบบโครงสร้างอาคารผลิต รวมถึงเคร่ืองจักรอุปกรณ์ที่ใช้ใน

การผลิต เป็นต้น ซึ่งเน้นการป้องกันมากกว่าการแก้ไข เป็นระบบการจัดการความปลอดภัยของ

อาหารขั้น พ้ืนฐาน ( Food Safety Management System) คือ  การจัดการเพ่ือไม่ ให้อาหารก่อ

ผลกระทบทางลบต่อผู้บริโภค เมื่ออาหารน้ันถูกเตรียมหรือบริโภค ระบบการจัดการความปลอดภัย

ของอาหารจะสมบูรณ์ ถือเป็นระบบที่รองรับการจัดท าระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical 

Control Point System) ซึ่งเป็นการจัดการด้านการควบคุมกระบวนการผลิต โดยจะท าการวิเคราะห์

และประเมินอันตรายในขั้นตอนการผลิตทั้งหมด ต้ังแต่ตรวจรับวัตถุดิบ จนกระทั่งเป็นผลิตภัณฑ์สู่

ผู้บริโภค ว่าจุดใด หรือขั้นตอนใดมีความเสี่ยง ต้องควบคุม ถ้าปราศจากการควบคุมที่จุดน้ันจะท าให้

ผลิตภัณฑ์อาหารไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เรียกจุด หรือขั้นตอนน้ัน ๆ ว่า จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

(Critical Control Point; CCP) จากน้ันหามาตรการควบคุมจัดวิกฤต เพ่ือให้อาหารปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค กล่าวได้ว่า GMP เป็นพ้ืนฐานที่ส าคัญของ HACCP 

4) ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 

Control Point: HACCP) 

ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) คือ ระบบการการวิเคราะห์

อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

ระบบมาตรฐาน HACCP เป็นหลักประกันความปลอดภัยให้กับผู้บรโิภค โดยมีการควบคุมการผลติใน

การผลติอาหารไดอ้ย่างปลอดภัย เน้นที่การป้องกันและขจัดความเสี่ยงที่จะท าให้อาหารเป็นพิษ เป็น

อันตรายต่อผู้บริโภค สามารถยกระดับมาตรฐานการผลิตให้กับโรงงาน โดยมีการบรหิารจัดการด้าน

ความปลอดภัยของอาหารอย่างมีระบบ และสามารถเพ่ิมอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

สอดคลอ้งกับข้อก าหนดของประเทศคู่ค้า 
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ดังน้ัน ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต จึงเป็นระบบคุณภาพอาหารที่

สูงขึ้นไปอีกระดับ ซึ่งการที่ผู้ผลิตจะด าเนินการจัดท าระบบนี้ต้องมีพื้นฐานในเร่ืองระบบ GMP ที่ดี

เสียก่อน ปัจจุบันในวงการอุตสาหกรรมต่าง ๆ ยอมรับว่าระบบบริหารคุณภาพเป็นระบบที่ให้ธุรกิจ

อยู่รอดและเติบโตได้ระยะยาว อุตสาหกรรมก็เช่นกันได้เร่ิมให้ความส าคัญในการน าระบบบริหาร

คุณภาพมาใช้อย่างกว้างขวางขึ้น แนวคิดเร่ืองการจัดการคุณภาพเปลี่ยนไป โดยหันมาให้

ความส าคัญกับการประกันคุณภาพที่มุ่งการป้องกัน เน้นการด าเนินงานที่ถูกต้องต้ังแต่เร่ิมต้นและ

ตลอดสายการผลิตมากกว่าการตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย หลายประเทศเร่ิมก าหนดกฎหมาย

บังคับให้ผู้ประกอบการต้องน าระบบ HACCP มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือเพ่ิมความปลอดภัย

ให้แก่อาหารที่ผลิตขึ้น และในปี 2540 องค์การมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) ร่วมกับ 

เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (FAO/WHO) ประกาศใช้ข้อแนะน าส าหรับการน าระบบการวิเคราะห์

อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Codex Alimentarius Supplement to Volume 1B-1997; Annex 

to CAC/RCP-1 (1969),Rev.3 (1997) : Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System 

and Guidelines for its Application) เป็นข้อก าหนดสากลโดยรวมหลักเกณฑ์ทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะ

อ าห า ร  ( Recommendation Codex Code of Practices : General Principle for Food Hygiene) เ ป็ น

โปรแกรมพ้ืนฐานที่ต้องด าเนินการ 

หลักการของระบบ HACCP 

หลักการของระบบ HACCP ครอบคลุมถึงการป้องกันปัญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ 

ได้แก่ อันตรายทางชีวภาพ ซึ่งเป็นอันตรายจากเชือ้จุลินทรีย์ อันตรายจากสารเคมี ได้แก่ สารเคมีที่

ใช้ในการเพาะเลี้ยง เพาะปลูก ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ สารเร่งการ

เจริญเติบโต สารเคมีก าจัดศัตรูพืช สารเคมีที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนในอาหาร เช่น วัตถุกันเสีย และ

สารเคมีที่ใช้ในโรงงาน เช่น น้ ามันหล่อลื่นจาระบี สารเคมีท าความสะอาดเคร่ืองจักรอุปกรณ์ใน

โรงงาน เป็นต้น และอันตรายทางกายภาพสิ่งปลอมปนต่าง ๆ อาทิ เศษแก้ว เศษกระจก โลหะ

อันตรายทางชีวภาพเป็นสิ่งที่ต้องให้ความส าคัญมากที่สุดในระบบ HACCP เน่ืองจากอันตราย

ประเภทอื่นมีขอบเขตการก่อให้เกิดปัญหาต่อผู้บริโภคในวงจ ากัด และบางคร้ังผู้บริโภคสามารถ

ตรวจพบได้ด้วยตัวเอง แต่การบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์น้ัน อาจส่งผลกระทบต่อ

ผู้บริโภคโดยแพร่หลายและพิษที่เกิดขึ้นอาจรุนแรงจนถึงชีวิตได้  ระบบ HACCP เกี่ยวข้องกับการ

ควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อวัตถุดิบกระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ วัตถุประสงค์ของ

การใช้ระบบ HACCP เพ่ือให้สามารถพิสูจน์ได้ว่าผลิตภัณฑ์น้ัน ได้ผลิตขึ้นอย่างถูกสุขลักษณะและ
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ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และการประยุกต์ใช้หลักการ HACCP อย่างได้ผล ขึ้นกับการมุ่งมั่นและ

สนับสนุนจากฝ่ายบรหิาร ความรว่มมือจากฝ่ายต่าง ๆ ในองค์กรและที่ส าคัญย่ิง คือ การที่หน่วยงาน

น้ัน ๆต้องมีการจัดท าระบบพื้นฐานเกี่ยวกับสุขลักษณะโรงงานเสียก่อนระบบ HACCP สามารถน ามา

ประยุกต์ใช้กับกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาดธุรกิจ ทั้งกับกระบวนการผลติที่เรียบ

ง่ายและซับซ้อน โดยสามารถจะน าไปใช้กับผลิตภัณฑ์ที่ท าการผลติแล้วหรือที่จะเริ่มท าการผลติ 

5) ISO ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 

การจัดท าระบบคุณภาพ บางคร้ังผู้ผลิตสามารถน าหลักการจัดการ (Management) 

และระบบเอกสาร (Document) เข้ามาเสริมเพื่อให้สามารถป้องกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับอาหารที่

ผลติ และสามารถมีระบบเอกสารที่สามารถทวนสอบปัญหาและแก้ไขปัญหาได้ถูกต้อง ซึ่งจะช่วยให้

อาหารที่ผลิตปลอดภัยมากย่ิงขึ้น จึงมผีู้น าระบบ ISO เข้ามาใช้ 

ISO ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารที่จะช่วยท าให้อาหารมีคุณภาพและปลอดภัย 

ได้แก ่

 - มอก. 9001-2544 (ISO 9001 : 2000) เป็นระบบการบริหารงานคุณภาพซึ่ งมี

ข้อก าหนดหลัก 4 ข้อได้แก่ 1) ระบบการจัดการคุณภาพ 2) ความรับผิดชอบดา้นการผลิต/บริการ 3) 

การจัดการทรัพยากร และ 4) การผลิต (และ/หรือการบริการ) ทั้งนี้ ระบบ ISO 9001 ต้องน ามา

ประกอบการพิจารณา ร่วมกับ ISO 9000 และ 9004 ซึ่งทั้ง 3 เลม่ ถูกบรรจุเป็น มอก. 

 - ISO 22000 : 2005 เป็นระบบสากลที่เพ่ิงน ามาใช้ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นการ

จัดการระบบอาหารปลอดภัยตลอดห่วงโซอ่าหาร เป็นระบบที่เชื่อมโยงระหว่าง ISO 9001 กับ ระบบ 

HACCP โดยมีหัวข้อหลักใหญ่ ๆ คือ 1. ระบบการจัดการอาหารปลอดภัย 2. ความรับผิดชอบด้าน

การจัดการ 3. ทรัพยากรมนุษย์ 4. การวางแผนและการค านึงถึงผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย และ 5. การ

ทวนสอบและปรับปรุงระบบการจัดการอาหารปลอดภัย ซึ่งระบบ ISO 22000 ในขณะนี้ทาง สมอ. 

ยังมีการปรับปรุงและพัฒนาเพ่ือให้สามารถใช้กับทุกกิจกรรมธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหาร เช่น ฟาร์ม 

แหลง่ผลติ ขนสง่ ร้านอาหาร โรงพยาบาล และโรงเรียน เป็นต้น 

 จากสิ่งที่กล่าวมาข้างต้นเกี่ยวกับแนวคิดเกี่ยวกับระบบคุณภาพอาหารน้ัน เป็นสิ่งที่

ผู้ประกอบการทางดา้นอาหารจะต้องมีการศึกษาเรียนรู้ให้เกิดความเข้าใจและน าไปพัฒนาปรับปรุง

ทั้งในเร่ืองกระบวนการผลิตและสถานที่ผลติเพ่ือให้ได้ผลติภัณฑ์ที่มีสะอาดปลอดภัย มีคุณภาพ และ

ได้มาตรฐาน โดยน าหลักการและขั้นตอนของระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารมาใช้เป็นแนวทาง

ในการพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ต้ังแต่ระบบขั้นพืน้ฐานที่ได้แก่ หลักเกณฑ์
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การด าเนนิการสถานที่ผลิตอาหารตามเครื่องหมาย อย. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ไปจนถึง

ระบบคุณภาพอาหารระดับสากล คือ ระบบ HACCP และ ISO ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 

ทั้งน้ี เพ่ือให้ผู้ประกอบการได้เกิดแรงกระตุ้นและเกิดมีเป้าหมายในการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์

อาหารและอาหารแปรรูปให้มีคุณภาพดีขึ้น และยกระดับมาตรฐานสินค้าของตนในระดับ OTOP ให้

สูงขึ้นตามมา และที่ส าคัญในระบบคุณภาพอาหารในแต่ละมาตรฐาน แต่ละขั้นตอนตามที่กล่าวมา

ขา้งตน้ จะต้องมีการพัฒนาไปเร่ือย ๆ เพ่ือให้ระบบมั่นคงต่อเน่ีอง และมีประสทิธิภาพเพ่ือให้อาหารที่

ผลิตสู่ผู้บริโภคปลอดภัยมากขึ้น ดังน้ัน ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารจึงต้องมีการพัฒนาตนเอง

ต่อไปเร่ือย ๆ เพ่ือให้ทันต่อระบบที่มีการพัฒนาอย่างต่อเน่ือง และท าให้คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร

เกิดการพัฒนาให้มคีุณภาพอย่างต่อเน่ืองเช่นกัน 

 จากแนวคิดการวิจัยเกี่ยวกับระบบคุณภาพอาหาร และจากการประสานงานกับเจ้าหน้าที่

ส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดราชบุรี และเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัดราชบุรี ท าให้ทราบว่า 

ผู้ประกอบการสินค้าสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ผลิตภัณฑ์

อาหารและอาหารแปรรูปได้รับมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด คือ ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย). อยู่แล้ว การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปให้ได้รับ

มาตรฐานที่สูงขึน้ในระดับต่อมา คือ การพัฒนาให้ผลิตภัณฑ์ได้รับมาตรฐานหลักเกณฑ์วิธกีารที่ดีใน

การผลิตอาหาร (GMP) ทั้งในระดับขออนุญาตผลติอาหารตามที่กฎหมายก าหนด และระดับที่ได้รับ

ใบรับรอง (certificate)  จึงท าให้ผู้วิจัยเล็งเห็นความส าคัญในการให้ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการ

พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 

Practice : GMP) ให้แก่ผู้ประกอบการ โดยจัดเป็นโครงการบริการวิชาการแก่สังคมเพ่ือฝึกอบรม

ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปกลุ่มสินค้าสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ 

ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี ตามหลักเกณฑ์ของ GMP เพ่ือให้ผู้ประกอบการมี

ความรู้เกี่ยวกับพระราชบัญญัติอาหารและกฎระเบียบต่าง ๆ ของหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง 

เพ่ือให้จัดเตรียมหรือการปรับปรุงในสถานที่ผลิตอาหารมคีวามสะอาด ถูกต้องตามสุขอนามัย และมี

ระดับมาตรฐานที่ดี ซึ่งจะเป็นปัจจัยส าคัญที่จะท าให้กระบวนการผลิตอาหารมีความปลอดภัยและ

คุณภาพที่ดี และติดตามผลภายหลังจากการฝึกอบรมด้วยการสัมภาษณ์และส ารวจสถานที่ผลิตของ

ผู้ประกอบการที่เข้ารับการฝึกอบรม  
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2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 งานวิจัยของ วิภาวดี  ผกามาศ. (2558)  ศึกษา เร่ือง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP ของ

กลุ่มอาชีพเพ่ือพร้อมรับการเปิด AEC: กรณีศึกษากลุ่ม อาชีพไส้เมี่ยงสมุนไพร จังหวัดเพชรบูรณ์” 

ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพทั่วไปของกลุ่มอาชีพไส้เมี่ยงสมุนไพร ต.วังชมภู อ.เมือง จังหวัด

เพชรบูรณ์ และเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มอาชีพไส้เมี่ยงสมุนไพร ต.วังชมภู อ.เมือง จังหวัด

เพชรบูรณ์ ผลการวิจัย พบว่า ด้านบริบทและการด าเนินงานกลุ่มอาชีพไส้เมี่ยงสมุนไพร จัดต้ังเมื่อ

วันที่ 6 เดอืน สงิหาคม พ.ศ. 2553 วัตถุประสงค์เพ่ือหาอาชีพเสริมและสร้างรายได้ให้แก่ครอบครัว 

ผลิตภัณฑ์ที่ทางกลุ่มด าเนินการผลิต ได้แก่ ไส้เมี่ยงสมุนไพร ข้าวแต๋นน้ าแตงโม ข้าวแต๋นไส้มะขา

มอบเทียน กล้วยไส้มะขามอบเทียน ปัจจุบันมีสมาชิก จ านวน 23 คนสมาชิกทั้งหมด เป็นเพศหญงิ 

ส่วนใหญ่มีอายุ 40 ปีขึ้นไป รายได้ต่อเดือนก่อนเข้าเป็นสมาชิกโดยเฉลี่ย ต่ ากว่า 5,000 บาท มี

ปัญหาดา้นวัตถุดิบ ดา้นความรู้ ความสามารถและทักษะ และดา้นความไมส่ม่ าเสมอของแรงงาน ใน

ดา้นความต้องการและแนวทางการพัฒนา พบว่า มีความตอ้งการการอบรมเชิงปฏิบัติการเร่ืองการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยสมาชิกกลุ่มมีความพึงพอใจต่อโครงการอบรมในด้านการถ่ายทอดของ

วิทยากร อยู่ในระดับมากที่สุด มีความรู้ทักษะด้านการผลิตของสมาชิกกลุ่มที่ได้รับจากการวิจัย

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ อยู่ในระดับมากที่สุด และการทดสอบตลาดเพ่ือเก็บข้อมูลดา้นความพึงพอใจ

ของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวมคือ ประเภทของ

ผลติภัณฑ์ใหม่ บรรจุภัณฑ์ รสชาต ิอยู่ในระดับมากที่สุด ภายหลังจากการอบรมสมาชกิกลุ่มมรีายได้

ต่อเดอืนเพ่ิมขึ้นประมาณ 6,000-9,000 บาท 

สรุปผลการวิจัยของ วิภาวดี ผกามาศ. (2558) เร่ือง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP ของ

กลุ่มอาชีพเพ่ือพร้อมรับการเปิด AEC: กรณีศึกษากลุ่ม อาชีพไส้เมี่ยงสมุนไพร จังหวัดเพชรบูรณ์” 

พบว่าต้องการการอบรมเชิงปฏิบัติการเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งท าให้สมาชิกกลุ่มมีรายได้ต่อ

เดอืนเพ่ิมขึ้นประมาณ 6,000-9,000 บาท จากเดมิมีรายได้ต่อเดอืนก่อนเข้าเป็นสมาชิกโดยเฉลี่ยต่ า

กว่า 5,000 บาท 

 

 งานวิจัยของ วรรณพร  พุทธภูมิพิทักษ์ (2557) ได้ศึกษาเร่ือง “ผลิตภัณฑ์ OTOP กับ

การก้าวเข้าสูเ่ส้นทาง AEC” พบว่า การประกอบธุรกิจในยุคการแข่งขันที่มีการก้าวข้ามพรมแดนทั้ง

ทางเทคโนโลยี ทางระบบโลจิสติกส์ทาง ระบบโลกออนไลน์ในยุคสังคมแห่งการเปลี่ยนแปลงสู้ ยุคที่

เรียกว่า การค้าผ่านอินเทอร์เน็ต ซึ่งส่ิงต่าง ๆ เหลา่นี้ล้วนเป็นผลจากการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก 

ดังน้ัน ผู้ประกอบการธุรกิจจ าเป็นต้องปรับตัวตั้งรับและทันต่อการเปลี่ยนแปลง เตรียมพร้อมรับการ

เปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะโลกของการแข่งขันทางธุรกิจ ซึ่งธุรกิจ OTOP ของไทยที่เป็นผลิตภัณฑ์มา

จากพ้ืนฐานของคนรากหญา้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น สังคมชนบท สนิค้าชุมชนย่ิงจ าเป็นต้องท าการศึกษา

และเตรียมความพร้อมในการเข้าสู่ AEC ของประเทศไทย ประเด็นหลักที่ส าคัญ ๆ คือ การพัฒนา
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ทักษะของพนักงานทั้งทักษะทางด้านภาษา ทักษะในการท างานที่ใช้ทักษะความช านาญเฉพาะดา้น 

ทั้งการศึกษาเรียนรู้ การฝึกฝน การใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นผนวกกับการเติมเต็มผสมผสานกับเทคนิค

นวัตกรรม เทคโนโลยีที่สมัยใหม่และความต้องการของตลาดทั้งในและต่างประเทศ ซึ่งถือเป็น

ประเด็นที่ส าคัญของประเทศไทยเน่ืองจากผู้ประกอบการ OTOP ชาวไทยยังขาดทักษะเหล่าน้ี 

โดยเฉพาะทักษะด้านภาษา และการได้รับการสนับสนับอย่างจริงจังและต่อเน่ืองจากหน่วยงาน

ภาครัฐเพ่ือให้ผู้ประกอบการ OTOP ก้าวเข้าสู่การแข่งขันในภูมิภาคอาเซียน ก้าวเข้าสู่เวทีการแข่งขัน 

ระดับโลกได้อยา่งเต็มความสามารถ เต็มศักยภาพ 

สรุปผลการวิจัยของ วรรณพร  พุทธภูมิพิทักษ์ (2557) ได้ศึกษาเร่ือง “ผลิตภัณฑ์ OTOP 

กับการก้าวเข้าสู่เส้นทาง AEC” พบว่า ชุมชนจ าเป็นต้องท าการศึกษาและเตรียมความพร้อมในการ

เข้าสู่ AEC ของประเทศไทย โดยการการพัฒนาที่ส าคัญ คือ การพัฒนาทักษะพนักงานด้านภาษา

และการพัฒนาทักษะความช านาญเฉพาะด้าน เพ่ือเข้าสู่การแข่งขันในภูมิภาคอาเซียนและเวทีการ

แข่งขัน ระดับโลกได้อยา่งเต็มความสามารถ เต็มศักยภาพ 

 

 งานวิจัยของ ธันยมัย  เจยีรกุล (2557) ศึกษาเร่ือง “ปัญหาและแนวทางการปรับตัวของ 

OTOP เพ่ือพร้อมรับการเปิด AEC” พบว่า การรวมตัวกันของประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) น้ัน 

มีผลกระทบตอ่การปรับตัวของกลุ่มผู้ประกอบการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) ที่ถอืเป็นธุรกิจ

ที่สร้างรายได้ให้กับประเทศไทยจ านวนมาก โดยที่ปัญหาของ OTOP โดยรวมของทุกกลุ่มผลิตภัณฑ์

น้ัน เกี่ยวข้องกับการสร้างเครือข่ายธุรกิจ ดา้นการบริหารจัดการ ดา้นการตลาด ดา้นการผลิต ดา้น

การเงิน และแหลง่เงินทุน ดา้นเทคโนโลยี และดา้นการสนับสนุนจากภาครัฐ 

 ดังน้ัน แนวทางในการเตรียมความพร้อมของผู้ประกอบการ OTOP สู่การรวมตัวของ AEC 

ตามกรอบ ASEAN SMES น้ัน ต้องเกิดจากความรว่มมือทั้งภาครัฐและเอกชน ที่มีความจรงิใจในการ

ร่วมมือกันอย่างบูรณาการ เพ่ือช่วยพัฒนาอย่างต่อเน่ือง โดยควรเร่ิมพัฒนาจากการสร้างแรง

บันดาลใจ และความมุ่งมั่นต้ังใจของผู้ประกอบการเอง รวมทั้งเน้นด้านการสร้างเครือข่ายเพ่ือการ

แลกเปลี่ยนและแบ่งปันข้อมูลข่าวสารระหว่างกันในด้านการบริหารจัดการ ต้องมีการพัฒนาฝีมือ

แรงงาน รวมทั้งทักษะด้านภาษา รวมทั้งให้ความรู้ด้านต่าง ๆ ของอาเซียน ส่วนด้านการตลาด ควร

สร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สร้างคุณค่าให้กับผู้บริโภค พัฒนารูปแบบของบรรจุภัณฑ์ พัฒนา

ผลิตภัณฑ์ให้ได้รับการรับรองมาตรฐานสินค้าและมีคุณภาพ พร้อมทั้งหากลุ่มตลาดเป้าหมายและ

ช่องทางการตลาดในการกระจายสินค้าให้ครอบคลุมกลุ่มเป้าหมายในต้นทุนที่ต่ าที่สุด ส าหรับด้าน

การผลติควรให้มีการน าเทคโนโลยีมาช่วยในการผลิต หาแหลง่วัตถุดิบที่มีต้นทุนต่ า ดา้นการเงินและ

แหล่งเงินทุน ควรมีการใช้ระบบการเงินและบัญชีที่ถูกต้อง มีความรู้เร่ืองต้นทุนและจุดคุ้มทุน 

สนับสนุนเร่ืองแหล่งทุนต้นทุนต่ า ด้านเทคโนโลยีควรมีการน าเทคโนโลยีมาใช้ในระบบการท างาน 

รวมถึงระบบสารสนเทศ และด้านการสร้างเครือข่ายธุรกิจ ผู้ประกอบการควรหาพันธมิตรธุรกิจทั้ง
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ในดา้นการผลิตและการจัดจ าหน่าย และส าหรับภาครัฐ ควรให้การสนับสนุนในเร่ืองข้อมูลที่ทันสมัย

เกี่ยวกับ AEC อบรมให้ความรู้และประสานแหล่งเงินทุนต้นทุนต่ า เพ่ือสร้างความแข็งแกร่งในการ

แข่งขนัในตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศต่อไป 

 สรุปผลการวิจัยของ ธันยมัย  เจียรกุล (2557) ศึกษาเร่ือง “ปัญหาและแนวทางการปรับตัว

ของ OTOP เพ่ือพร้อมรับการเปิด AEC” พบว่า การรวมตัวกันของประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) 

น้ั น  มี ผลกระทบ ต่อการป รับ ตัวของกลุ่ มผู้ ป ระกอบการห น่ึ งต าบล  ห น่ึ งผลิ ตภัณ ฑ์   

(OTOP) ท าให้เกิดปัญหาตา่ง ๆ โดยกลุ่มผู้ประกอบการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) คือ ปัญหา

การสร้างเครือข่ายธุรกิจ ด้านการบริหารจัดการ ด้านการตลาด ด้านการผลิต ด้านการเงิน และ

แหล่งเงินทุน ด้านเทคโนโลยี และด้านการสนับสนุนจากภาครัฐ กลุ่มผู้ประกอบการหน่ึงต าบล หน่ึง

ผลติภัณฑ์ (OTOP) จึงต้องมีแนวทางในการปรับตัวด้านต่าง ๆ เพ่ือพร้อมรับการเปิด AEC โดยเฉพาะ

ดา้นการผลิต ต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ไดม้าตรฐาน 

 

 งานวิจัยของ ทิชากร  เกษรบัว (2556) ศึกษาเร่ือง “แนวทางการพัฒนาสนิค้าหน่ึงต าบล

หน่ึงผลิตภัณฑ์ (One Tambon One Product : OTOP) เพ่ือการส่งออกในตลาดอาเซียน” ผลการวิจัย

พบว่า ภาครัฐได้มีการก าหนดนโยบายให้หน่วยงาน 4 กระทรวง ได้แก่ กระทรวงอุตสาหกรรม 

กระทรวงมหาดไทย กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร และกระทรวงการคลังเป็นผู้

ผลักดันสนิค้าหน่ึงต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ สูต่ลาดอาเซียน ซึ่งแต่ละหน่วยงานได้มีการวางยุทธศาสตร์

การพัฒนาสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์เน้นในเร่ืองของการพัฒนาสินค้าและเปลี่ยนแปลง 

กฎระเบียบภาครัฐ ด้านพฤติกรรมผู้บริโภคของประชาชนในกลุ่มอาเซียน พบว่า ผู้บริโภคในกลุ่ม

อาเซียนมีความต้องการผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกัน เช่น ประเทศบรูไน สิงคโปร์ต้องการสินค้าที่มี

ช่ือเสียง มีคุณภาพดีราคาสูง แต่มีบางประเทศ เช่น พม่า ลาว กัมพูชา ต้องการสินค้าที่ใช้ใน

ชีวิตประจ าวัน ราคาถูก คุณภาพด ีเมื่อน าขอ้มูลด้านภาครัฐ และดา้นพฤติกรรมผู้บรโิภคมาวิเคราะห์

จุดแข็งจุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ท าให้ได้แนวทางในการพัฒนาสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลติภัณฑ์ 

คือ ผู้ประกอบการสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์จะต้องพัฒนาสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ให้

สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในแต่ละประเทศ เช่น ประเทศที่มีก าลังซื้อจ านวนมาก

ต้องการสินค้าที่มีคุณภาพดีราคาสูง ผู้ประกอบการจะต้องท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์ของ

สินค้าให้มมีูลค่าเพิ่ม แตส่ าหรับประเทศที่มีก าลังซื้อนอ้ย ผู้ประกอบการจะต้องแสดงให้ผู้บริโภคเห็น

ถึงความคุ้มค่า และเน้นประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้าน้ัน เป็นต้น นอกจากนี้ ภาครัฐและหน่วยงานที่

เกี่ยวข้องควรจะเน้นให้ผู้ประกอบสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ท าการจดลิขสิทธิ์หรือสิทธิบัตร 

เพ่ือป้องกันการท าซ้ าและการลอกเลียนแบบ เน่ืองจากสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์บางประเภท

เป็นสินค้าที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของประชาชน 
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สรุปผลการวิจัยของทิชากร  เกษรบัว (2556)  ศึกษาเร่ือง “แนวทางการพัฒนาสนิค้าหน่ึง

ต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ (One Tambon One Product: OTOP) เพ่ือการส่งออกในตลาดอาเซียน” พบว่า 

ผู้ประกอบการสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์จะต้องพัฒนาสินค้าหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ให้

สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในแต่ละประเทศ และการจดลิขสิทธิ์หรือสิทธิบัตรสินค้า

หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์บางประเภทที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของประชาชน เพ่ือป้องกันการ

ท าซ้ าและการลอกเลยีนแบบ 

 

 งานวิจัยของ อาคม  เจริญสุข (2556) ท าการศึกษา ”ความต้องการของผู้ประกอบการ

ผลติภัณฑ์หน่ึงต าบลหนึ่งผลติภัณฑ์ เพ่ือสร้างเครือข่ายการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนในจังหวัดราชบุรี”  

โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพการประกอบธุรกิจ ศึกษาความต้องการที่แท้จริงในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ ศึกษารูปแบบการท างานเชิงเครือข่ายของหน่วยงานหรือองค์กรในการพัฒนาผลติภัณฑ์ 

และเพ่ือสนับสนุนให้เครือข่ายด าเนินงานเพ่ือตอบสนองความต้องการที่แท้จริงในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ ผลการวิจัยพบว่า ในจังหวัดราชบุรีมีกลุ่มผู้ผลิตชุมชนระดับ 2 - 3 ดาว รวมทั้งสิ้น 48 

กลุ่ม จ าแนกเป็น 5 ประเภทคือ ผลิตภัณฑ์ของใช้/ตกแต่ง/ที่ระลึก 51 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์อาหาร 

33 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ผ้าเคร่ืองแต่งกาย 17 ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์สมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร 6 

ผลิตภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ประเภทเคร่ืองดื่ม 1 ผลิตภัณฑ์ ผู้ผลิตชุมชนส่วนใหญ่จะเป็นผู้ผลิต 

รายเก่า ส่วนมากมีสมาชิกในกลุม่อยู่ในช่วงประมาณ 10 - 19 คน ซึ่งจัดว่ามีขนาดปานกลาง ความ

เช่ือมโยงกับชุมชนสว่นใหญ่เป็นความเช่ือมโยงทางด้านการใช้แรงงานในท้องถิ่น สภาพการประกอบ

ธุรกิจ การก่อตัง้กลุ่มการผลิตสว่นใหญเ่ป็นเพราะคนมีความสนใจในตัวผลิตภัณฑ์ และท าเป็นอาชีพ

อยู่แลว้ วัตถุดิบส่วนใหญ่ไดม้าจากในชุมชน/ในท้องถิ่นทั้งหมด สว่นใหญผ่ลติโดยใช้แรงงานของคนใน

ชุมชน แต่ก็มีปัญหาการขาดแคลน แรงงานในสินค้าที่เป็นงานฝีมือ ยอดการผลิตและยอดการ

จ าหน่ายมีความตอ่เน่ือง ทุนของกลุ่มส่วนใหญ่จะมาจากการระดมหุ้นรวมทุนของคนในชุมชน สนิค้า

ของกลุ่มส่วนใหญ่ได้รับมาตรฐานผู้ผลิตชุมชน (มผช) แต่บรรจุภัณฑ์ยังเป็นแบบง่าย ส่วนใหญ่จะ

จ าหน่ายที่ร้านของกลุ่ม ออกร้านตามงานต่าง ๆ การจ าหน่ายผ่านพ่อค้าคนกลางยังมีน้อย ตลาด

สว่นใหญจ่ะเป็นตลาดในจังหวัด ลูกค้าสว่นใหญจ่ะเป็นลูกค้าทั่วไปและนักท่องเที่ยว ตราสนิค้ายังไม่

เป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวาง ต้องการการโฆษณาประชาสัมพันธ์ให้เป็นที่รู้จัก การจัดท าบัญชียังเป็น

แบบง่าย และการบรหิารจัดการกลุม่ยังเป็นแบบไมเ่ป็นทางการ ดา้นความต้องการที่แท้จริงของกลุ่ม

ผู้ผลิตชุมชนส่วนใหญ่เป็นความต้องการด้านการตลาดและการจัดจ าหน่ายกับด้านการผลิต แต่

รายละเอียดความต้องการแตกต่างกันตามลักษณะสินค้าหรือประเภทธุรกิจ ความตอ้งการที่แท้จริง

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มผู้ผลิตชุมชนจึงต้องประกอบไปด้วยการมีความรู้ ความเข้าใจ

เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจของกลุ่มตนเป็นพื้นฐาน ด้านรูปแบบการท างานเชิงเครือข่ายที่มีความ

เป็นไปได้ในการตอบสนองความต้องการที่แท้จริงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นรูปแบบที่เรียกในที่นี้ว่า
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เครือข่ายทีมท างาน คือ เป็นเครือข่ายที่ต้องอาศัยอ านาจหน้าที่ เครือข่ายองค์ความรู้ Knowledge-

based OTOP ที่มีอยู่ เดิมเป็นเคร่ืองมือและใช้ความเป็นทีมงานอันเกิดจากการท างานร่วมกันอย่าง

ยาวนานของคณะบุคคลที่เป็นตัวแทนของหน่วยงานเครือข่ายเป็นตัวขับเคลื่อนการด าเนินงาน และ

ด้านปัจจัยความส าเร็จของเครือข่ายต้องขึ้นอยู่กับการท าหน้าที่ประสานงานของส านักงานพัฒนา

ชุมชนจังหวัดราชบุรี และเครอืข่ายผู้ประกอบการทั้งในระดับอ าเภอและจังหวัด รวมทั้งความรูค้วาม

เข้าใจของกลุ่มผู้ประกอบการในการประกอบธุรกิจของตนเอง 

 สรุปผลการวิจัยของอาคม  เจริญสุข (2556) ท าการศึกษา ”ความต้องการของ

ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ เพ่ือสร้างเครือข่ายการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนใน

จังหวัดราชบุรี” พบว่า ต้องการมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจเป็นพื้นฐาน การ

ท างานเชิงเครือข่ายที่ตอบสนองความต้องการ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเครือข่ายองค์

ความรู ้Knowledge-based OTOP 

 

 งานวิจัยของ อัญชัญ  จงเจริญ (2555) ได้ศึกษา “การพัฒนารูปแบบ และมาตรฐานการ

จัดการธุรกิจร้านจ าหน่ายสินค้า OTOP และของฝากชุมชน จังหวัดระนอง” ผลการวิจัย พบว่า ด้าน

การผลิตมีการบริหารจัดการด้านการผลิต โดยมีผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะที่คล้ายกันเกือบทุกร้าน คือ 

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ กะปิ และอาหารทะเลแห้ง จุดเด่นของผลิตภัณฑ์อยู่ที่ความสดใหม่ และความ

สะอาดของผลติภัณฑ์ และกระบวนการผลติที่ผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายสินค้าเป็นผู้ด าเนินการเอง

ทั้งหมด ต้ังแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ และการออกวางจ าหน่าย  

ดา้นราคา ผู้ประกอบการมีการต้ังราคาสินค้าที่มีความเหมาะสม ดา้นการจัดจ าหน่าย ร้านจ าหน่าย

สนิค้าสะอาด มีการจัดวางสนิค้าไดอ้ย่างเหมาะสม และสะดวกในการเลือกซื้อสนิค้าของลูกค้า ดา้น

การส่งเสริมการตลาด ผู้ประกอบการให้ความเป็นกันเองกับลูกค้า มีการสื่อสารแนะน าผลิตภัณฑ์

ให้แก่ลูกค้าได้เป็นอย่างดี เน่ืองจากผู้ประกอบการเป็นผู้ขายสินค้าหน้าร้านด้วยตนเอง สภาพและ

ปัญหา ผู้ประกอบการเห็นว่าร้านจ าหน่ายสินค้า OTOP และของฝากชุมชนจังหวัดระนอง ยังไม่มี 

กลยุทธ์ที่สามารถดึงดูดลูกค้า ผู้ประกอบการไม่มคีวามรูใ้นด้านการตลาดหรอืการจัดการผลิตภัณฑ์

เท่าที่ควร นอกจากน้ี จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลดังกล่าวข้างต้น ทางผู้วิจัยได้มีการจัดฝึกอบรม

ผู้ประกอบการร้านจ าหน่ายสินค้า OTOP และของฝากชุมชน ในหัวข้อ ดังนี้ 1) เกณฑ์มาตรฐานร้าน

ขายของช า 2) การบรหิารจัดการด้านการเงินและมาตรฐานการจัดการ 3) การจัดตกแตง่สินค้าและ

การจัดการสินค้า และ 4) เทคนิคการสร้างภาพลักษณ์ของตนเองด้วยกลยุทธ์การตลาด 

สรุปผลการวิจัยของอัญชัญ  จงเจริญ (2555) ได้ศึกษา”พัฒนารูปแบบ และมาตรฐานการ

จัดการธุรกิจร้านจ าหน่ายสินค้า OTOP และของฝากชุมชน จังหวัดระนอง” พบว่า ผู้ประกอบการ

ขาดความรู้ในด้านการตลาดหรือการจัดการผลิตภัณฑ์ จึงแก้ไขโดยได้จัดฝึกอบรมผู้ประกอบการ

ร้านจ าหน่ายสนิค้า OTOP และของฝากชุมชน ใน 4 ประเด็น ดังนี ้1) เกณฑ์มาตรฐานร้านขายของช า 
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2) การบรหิารจัดการดา้นการเงินและมาตรฐานการจัดการ 3) การจัดตกแต่งสินค้าและการจัดการ

สนิค้า และ 4) เทคนิคการสร้างภาพลักษณ์ของตนเองด้วยกลยุทธ์การตลาด 

 งานวิจัยของ สุพิศพรรณ  วัจนเทพนิทร์ และชุติระ  ระบอบ. (2555)  ศึกษา “โครงการ

พัฒนาคุณภาพอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป OTOP จังหวัดนครนายก”  

ผลการวิจัยพบว่า ในด้านระดับความรู้ความเข้าใจของผู้ประกอบการ OTOP ก่อนและหลังการ

ฝึกอบรม ค่าเฉล่ีย และความเบี่ยงเบนมาตรฐาน มีการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมขึ้น กล่าวคือ ระดับความรู้ที่

ได้รับก่อนการฝึกอบรมอยู่ในระดับปานกลาง มีค่าเฉลี่ย (x)̅ เท่ากับ 1.71 แต่เมื่อได้รับการฝึกอบรม

แล้วมีความรู้เพ่ิมขึ้นในระดับมากมีค่าเฉลี่ย (x)̅ เท่ากับ 2.68 แสดงให้เห็นว่าการฝึกอบรมเป็น

เครื่องมือส าคัญที่ท าให้ผู้ประกอบการธุรกิจชุมชนมีความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพอุตสาหกรรม

อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้ เมื่อสรุปภาพรวมระดับความพึงพอใจของผู้

เข้ารับการฝึกอบรมอยู่ในระดับมากที่สุด คือ มีค่าเฉลี่ย (x)̅ เท่ากับ 4.21 จากผลการตรวจสอบ

คุณภาพของผลิตภัณฑ์จากห้องปฏิบัติการปรากฏว่าผลิตภัณฑ์ทั้งหมดผ่านการตรวจสอบ ในด้าน

ศักยภาพของผลิตภัณฑ์ OTOP จากผลการสัมภาษณ์พบว่าจุดแข็งที่ส าคัญ ได้แก่ ประการแรก การ

น าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการผลิตสินค้าและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้เกิดขึ้น ประการที่สอง จังหวัด

นครนายกเป็นแหล่งพืชผลทางการเกษตรที่มีความอุดมสมบูรณ์ท าให้มีวัตถุดิบที่มีคุณภาพส าหรับ

การแปรรูปหรือถนอมอาหาร ประการที่สาม ชุมชนแต่ละกลุ่มได้รับความช่วยเหลือสนับสนุนจาก

หน่วยงานของทางราชการทั้งในด้านการพัฒนาคุณภาพของผลิต การจัดการธุรกิจ การออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ การสร้างช่องทางการตลาด ส าหรับจุดอ่อนก็คือ ประการแรก ขาดการเสริมสร้าง

แนวความคิดในเชิงธุรกิจให้กับชุมชนหรือผู้น าชุมชน หลายชุมชนที่ยังมีจุดอ่อนไม่สามารถพัฒนาและ

ยกระดับผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของตลาด  ประการที่สอง  ชุมชนยังขาดการ

พัฒนาทางด้านเทคโนโลยีหรือการใช้ความรู้ทางเทคนิคที่ทันสมัยมาใช้เพ่ือช่วยในการผลิต รวมทั้ง

การสร้างนวัตกรรมใหม่ของผลติภัณฑ์ยังอยู่ในขอบเขตที่จ ากัด 

สรุปผลการวิจัยของสุพิศพรรณ  วัจนเทพินทร์ และชุติระ  ระบอบ. (2555) ได้ศึกษา 

“โครงการพัฒนาคุณภาพอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป OTOP จังหวัด

นครนายก” พบว่า การฝึกอบรมเป็นเคร่ืองมือส าคัญที่ท าให้ผู้ประกอบการธุรกิจชุมชนมีความรู้

เกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปเพ่ิมขึ้น 

 

สรุปภาพรวมจากการทบทวนแนวคิดความเป็นมาโครงการหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์  

และแนวคิดด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้าสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ในประเทศไทย 

จ าเป็นต้องมีการด าเนนิการตามล าดับขั้นตอนของระบบคุณภาพอาหารที่ดี โดยเฉพาะสนิค้าประเภท

ผลติภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป จะต้องมีการจัดการหลักเกณฑ์ขั้นต่ าในการด าเนินการสถานที่
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ผลิตอาหารที่เป็นหลักเกณฑ์ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ในเร่ืองสุขาภิบาล

และสุขลักษณะเบื้องต้น การได้รับเคร่ืองหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) การย่ืนขอ

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) เป็นมาตรฐาน GMP 

ที่น ามาเป็นมาตรการบังคับใช้เป็นกฎหมาย ซึ่งผู้ประกอบการ สินค้าสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึง

ผลิตภัณฑ์ ประเภทผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ระดับ 1 ดาว ถึง ระดับ 3 ดาว จะมีระบบ

คุณภาพอาหาร ถึงขั้นตอนของมาตรฐาน GMP ที่น ามาเป็นมาตรการบังคับใช้เป็นกฎหมาย โดยไม่

ด าเนนิการพัฒนาเพ่ือให้ได้ระบบคุณภาพอาหารในระดับสากล แตผู่้ประกอบการสนิค้าสุดยอดหน่ึง

ต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ประเภทผลติภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ระดับ 5 ดาว และ ระดับ 4 ดาว 

มีศักยภาพหรือสามารถที่จะพัฒนาคุณภาพผลิตอาหารและอาหารแปรรูปให้ได้มาตรฐานในระดับ

สากล การเตรียมความพร้อมหรือการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารให้สะอาดและได้มาตรฐานของ

ผู้ประกอบการประเภทผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป จึงเป็นปัจจัยส าคัญที่จะท าให้อาหารที่

ผลิตมีคุณภาพและปลอดภัย โดยใช้ระบบคุณภาพของอุตสาหกรรมอาหารที่นิยมและแพร่หลายใน

ระดับสากล ได้แก่ ระบบ Good Manufacturing Practice (GMP) เพ่ือท าให้ผู้ประกอบการ สินค้าสุด

ยอดหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ประเภทผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ระดับ 5 ดาว และ 

ระดับ 4 ดาว สามารถแข่งขันในเร่ืองคุณภาพ มาตรฐาน และความปลอดภัยของอาหารได้มากย่ิงขึ้น  

และจากการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง พบว่า ผู้ประกอบการและธุรกิจร้านจ าหน่ายสินค้า OTOP 

และของฝากชุมชน ต้องการที่จะมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประเด็นต่าง ๆ คือ ด้านการประกอบ

ธุรกิจขั้นพ้ืนฐาน ด้านการพัฒนาทักษะ ด้านการท างานแบบเครือข่าย ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์  

ด้านการตลาด ด้านการจัดการผลิตภัณฑ์ ด้านการจดลิขสิทธิ์หรือสิทธิบัตร ดังน้ัน การศึกษาวิจัย

โดยจัดเป็นโครงการบริการวิชาการแก่สังคม (อิงรูปแบบวิจัย) เป็นโครงการฝึกอบรมให้แก่

ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ให้มีความรู้และเป็นเคร่ืองมือส าคัญที่จะท าให้

เกิดการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปของสินค้าสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึง

ผลติภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 

 


