
ภาคผนวก 

 

ภาคผนวก 1 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

ภาคผนวก 1.1 แบบสอบถามการด าเนินงานของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหาร

แปรรูปของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 

 ภาคผนวก 1.2 แบบทดสอบการวัดความรู้ความเข้าใจผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและ

อาหารแปรรูปของสินค้าสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัด

ราชบุร ี

 ภาคผนวก 1.3 แบบประเมินความพึงพอใจผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 

 ภาคผนวก 1.4 แบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปของสินค้า 

สุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 
 ภาคผนวก 1.5 แบบส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหาร 

แปรรูปของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 
 ภาคผนวก 1.6 แบบสัมภาษณ์ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและ

อาหารแปรรูป ในจังหวัดราชบุร ี

 

ภาคผนวก 2 เอกสารสรุปการบรรยายการจัดฝึกอบรมโครงการบริการวิชาการแก่สังคม 

เรื่อง การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปของสนิค้าสุดยอดหนึ่งต าบล 

หนึ่งผลติภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 

หัวข้อที่ 1 : แนวคิดเกี่ยวกับคุณภาพและการพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์ OTOP กลุ่มผลิตภัณฑ์

อาหารและอาหารแปรรูป ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice 

: GMP) 

 หัวข้อที่ 2 : การเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตาม

เกณฑ์การคัดสรรสนิค้า OTOP 

 หัวข้อที่ 3 : แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP 
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ภาคผนวก 3 สรุปผลจากการสัมภาษณ์และการส ารวจสถานที่ผลิตตามแนวทาง GMP 

ของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป  ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล  

หนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี   และสัมภาษณ์ 

ผู้มสี่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป  

ภาคผนวก 3.1 ผลติภัณฑ์หมูหวาน 

ภาคผนวก 3.2 ผลติภัณฑ์กลว้ยฉาบ-มันฉาบ 

ภาคผนวก 3.3  ผลติภัณฑ์กล้วยฉาบหวาน 

ภาคผนวก 3.4  ผลติภัณฑ์ปลารา้สมุนไพร ปลานิลแดดเดยีว 

ภาคผนวก 3.5  ผลติภัณฑ์ขา้วตังธัญพืช 

ภาคผนวก 3.6  ผลติภัณฑ์ขา้วหอมมะลิ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 

ภาคผนวก 3.7  ผลติภัณฑ์น  าพริกเห็ดฟาง 

ภาคผนวก 3.8  ผลติภัณฑ์ไข่เค็ม ไข่เค็มหมักซีอิ๊ว 

ภาคผนวก 3.9  ผลติภัณฑ์กุนเชียงปลา แหนมปลากราย 

ภาคผนวก 3.10 ผลติภัณฑ์ไข่เค็มดองเกลือ 

 

ภาคผนวก 4 สรุปผลจากการสัมภาษณ์ผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์

อาหารและอาหารแปรรูป  
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ภาคผนวก 1 

เครื่องมือที่ใช้ในการวจิัย 
 

ในการวิจัย “โครงการการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปของสินค้าสุดยอด

หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี” มีเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 

ประกอบดว้ย 

 ภาคผนวก 1.1 แบบสอบถามการด าเนนิงานของผู้ประกอบการผลติภัณฑ์อาหารและอาหารแปร

รูปของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 

 ภาคผนวก 1.2 แบบทดสอบการวัดความรู้ความเข้าใจผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและ

อาหารแปรรูปของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 

 ภาคผนวก 1.3 แบบประเมินความพึงพอใจผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลติภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 

 ภาคผนวก 1.4 แบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลติภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปของสินค้า สุด

ยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 
 ภาคผนวก 1.5 แบบส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหาร 

แปรรูปของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 
 ภาคผนวก 1.6 แบบสัมภาษณ์ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหาร

แปรรูป ในจังหวัดราชบุร ี
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ภาคผนวก 1.1 

แบบสอบถาม 
การด าเนนิงานของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป 

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี 
 

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

ค าช้ีแจง : จงใส่เครื่องหมาย ลงใน  ช่องว่างหรือหน้าขอ้ที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านหรือที่เป็นจริง 

    มากที่สุดเพียงขอ้เดยีว (ขอ้มูลที่ไดจ้ะน าไปใช้ประโยชนส์ าหรับการศึกษาวจิัยเท่านัน้) 

1. ช่ือสถานประกอบการ ...................................................................................... .............................................. 

2. ที่อยู่ ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

โทร...............................................โทรสาร.......................................อีเมล์…....................................................... 

3. ช่ือเจ้าของสถานประกอบการ ........................................................................................................................ 

4. ช่ือผู้ให้ข้อมูล ................................................................................................................................................. 

5. เพศ    1. ชาย    2. หญงิ 

6. ประเภทผลิตภัณฑ์ ................................................................................................... ...................................... 

7. อายุของเจ้าของสถานประกอบการ...................ปี 

8. ระดับการศึกษาของเจ้าของสถานประกอบการ 

  1. ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น    2. ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 

  3. ระดับอาชีวศึกษา     4. ระดับปริญญาตร ี

  5. ระดับปริญญาโท     6. ระดับปริญญาเอก 

  7. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................................................ 

9. กิจการของท่านจัดตัง้ในรูปแบบใด 

  1. บริษัทจ ากัด     2. ธุรกิจเจ้าของคนเดียวจดทะเบียนพาณิชย์ 

  3. ห้างหุ้นสว่นจ ากัด     4. ธุรกิจเจ้าของคนเดียวไม่จดทะเบียนพาณิชย์ 

  5. ห้างหุ้นสว่นสามัญนิติบุคคล   6. ห้างหุ้นสว่นสามัญไม่เป็นนิติบุคคล 

  7. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................................................ 

10. ระยะเวลานับตัง้แต่เริ่มตน้ท าธุรกิจจนถึงปัจจบุัน   

  1. 1 – 10 ป ี     2. 11 – 20 ป ี    3. 21 – 30 ป ี

  4. 31 – 40 ป ี    5. มากกว่า 40 ปีข้ีนไป 

11. จ านวนเงนิลงทุนในกิจการของท่าน.........................................................บาท 

12. สัดส่วนการลงทุนในกิจการของท่านเป็นแบบใด 

  1. เป็นของคนไทย..................%   2. เป็นของตา่งชาติ..................% (ระบุประเทศ....................) 

  3. ร่วมทุน..................% (ระบปุระเทศ....................) 

13. ท่านใช้แหลง่เงินทุนในการจัดต้ังกิจการและด าเนินธุรกิจของท่านจากแหล่งใด 

  1. เงินทุนของตัวเอง     2. สถาบันการเงิน 

  3. ญาตพิี่น้อง/คนรู้จัก    4. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 
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14. ในการประกอบกิจการท่านมีการน าเขา้วัตถุดิบ สนิค้าหรือบริการจากต่างประเทศ หรือไม่ 

  1. ไม่มีการน าเขา้     2. ใช้จากในประเทศ..................% 

  3. น าเขา้จากตา่งประเทศ..................% 

15. ท่านมีการจ าหนา่ยสนิค้าไปในต่างประเทศ หรือไม่ 

  1. ไม่มีการจ าหนา่ยสนิค้าไปในต่างประเทศ 

         จ าหนา่ยสนิค้าเฉพาะในประเทศ (โปรดระบุพืน้ที่....................................................................................) 

  2. จ าหนา่ยสนิค้าและบริการไปตา่งประเทศ ประมาณ..................% 

          (โปรดระบุตลาดหลัก..................................................................................................... .......................) 

   2.1 สง่ออกเอง      2.3 ไม่มีการสง่ออก 

   2.2 สง่ออกผ่านทางตัวแทน/Trader 

16. ผลิตภัณฑ์ในกจิการของท่านได้รับมาตรฐานในด้านใดบ้าง 

     16.1 ผลิตภัณฑ์ คือ .............................................................................................  ได้รับมาตรฐาน  คือ 

  1. ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)    2. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

  3. GMP (Good Manufacturing Practice)  

  4. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)   5. มาตรฐาน Q Mark 

  6. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 

     16.2 ผลิตภัณฑ์ คือ .............................................................................................  ได้รับมาตรฐาน  คือ 

  1. ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)    2. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

  3. GMP (Good Manufacturing Practice)  

  4. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)   5. มาตรฐาน Q Mark 

  6. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 

17. ท่านสนใจจะด าเนนิการให้ผลิตภัณฑ์ในกจิการของท่านได้รับมาตรฐานในด้านใดบ้าง 

  1. GMP (Good Manufacturing Practice)   2. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

  3. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 

18. กิจการของท่านได้รับการสนับสนุนจากหนว่ยงานภาครัฐจากหนว่ยงานใด  ด้านใด 

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

19. ท่านต้องการฝึกอบรมเรื่องใดตอ่ไปนี้มากที่สุด  เรียงล าดับจากมากไปหาน้อย   

โดยใส่หมายเลข 3  2  1 ซึ่ง  3 หมายถึง ตอ้งการอบรมมากที่สุด) 

  1. การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์    2. การพัฒนาศักยภาพลูท่างดา้นการตลาดของผลิตภัณฑ์ 

  3. การพัฒนาความเขม้แข็งของกลุ่ม    4. อื่นๆ (โปรดระบุ).......................................................... 

20. ถ้ามีการจัดอบรมดา้นการพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ท่านสะดวกเขา้อบรมในวันใด

มากที่สุด 

  1. ไม่สามารถเขา้อบรมได ้   2. มาอบรมได้ในวันเสาร ์   3. มาอบรมได้ในวันอาทิตย์  

  4. มาอบรมได้ในวันธรรมดา  (โปรดระบุวัน) .......................................................................................... 

ขอขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมอืในการตอบแบบสอบถาม  
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ภาคผนวก 1.2 
แบบทดสอบการวัดความรู้ความเข้าใจผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป 

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวดัราชบุรี 
 

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

1. ช่ือสถานประกอบการ .................................................................................................... ............................ 

2. ช่ือเจ้าของสถานประกอบการ .................................................................................................................... 

3. ช่ือผู้ท าแบบทดสอบ .................................................................................................................................. 

4. ประเภทผลิตภัณฑ์ .................................................................................................................................... 

ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป 

ค าชี้แจง : กรุณาอ่านข้อความต่อไปนี ้แล้วใหท้่านพิจารณาว่าขอ้ความดังกล่าวถูกหรือผิด   

              โดยท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างที่เป็นค าตอบของแตล่ะขอ้ตามความเข้าใจของท่าน 

ข้อ ข้อความ ถูก ผิด 

1. การพัฒนาคุณภาพสินค้า คือ การพัฒนาคุณลักษณะภาพรวมของสินค้าหรือบริการท่ีเกิดจาก

กระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธภิาพ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคใหไ้ด้รับความพึงพอใจสูงสุด 

  

2. ค าว่า “คุณภาพ” รวมถึง คุณภาพตามรูปแบบท่ีก าหนด คุณภาพตรงตามข้อก าหนดมาตรฐาน และ

คุณภาพตรงตามความพึงพอใจของลูกค้า 

  

3. มิตท่ีิเกี่ยวกับคุณภาพมี 6 ด้าน คือ ผู้ผลิต คุณค่า สินค้า ผู้ใช้ ลูกค้า และสิ่งท่ีคาดไม่ถึง   

4. ปัจจัยส าคัญท่ีท าใหผ้ลิตภัณฑ์อาหาร OTOP มีคุณภาพ คือ การศกึษา พรบ. อาหารและบทบัญญัติ

ต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องเพื่อเตรียมความพร้อมและปรับปรุงสถานท่ีผลิตอาหารใหส้ะอาดและได้มาตรฐาน 

  

5. หลักเกณฑ์วิธีการท่ีดใีนการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) เป็นมาตรการบังคับ

ใช้ตามกฎหมายท่ีผู้ประกอบการต้องผ่านการพิจารณาและได้รับอนุญาตจากส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ในการผลิตอาหารทุกครั้ง 

  

6. ปัจจุบัน GMP ได้ถูกก าหนดให้มุ่งเน้นมาตรการป้องกนัสารปนเป้ือนอันตรายลงสู่ผลิตภัณฑ์ เพื่อให้

เกิดผลดีตอ่สุขภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร 

  

7. ข้อก าหนด GMP สุขลักษณะท่ัวไปมี 5 ข้อก าหนด ได้แก่ สถานท่ีผลิต อุปกรณ์การผลิต การควบคุม

กระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการบ ารุงรักษา 

  

8. ระบบ HACCP เป็นระบบท่ีควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ท่ีสง่ผลกระทบต่อวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และ

ผลิตภัณฑ์ 

  

9. หลักเกณฑ์พิจารณาการคัดสรรสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย ประกอบด้วย 4 ส่วน ได้แก่ 1) 

ด้านผลิตภัณฑ์และความเข้มแข็งของชุมชน 2) ด้านความเป็นไปได้ทางการตลาด 3) ด้านคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ และ 4) ด้านความคิดสร้างสรรค์ 

  

10. แนวคิดจัดการคุณภาพรวม (TQM) เป็นวิธีการปรับปรุงคุณภาพตลอดกระบวนการท้ังองค์กรอย่าง

ต่อเนื่อง ซึ่งไม่เหมาะสมกับผู้ประกอบการ OTOP 

  

ขอขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ  
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ภาคผนวก 1.3 
แบบประเมินความพงึพอใจผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป 

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวดัราชบุรี 
............................................................................ 

ค าช้ีแจง : จงใส่เครื่องหมาย ลงใน  ช่องว่างหรือหน้าขอ้ที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านหรือที่เป็นจริง 

    มากที่สุดเพียงขอ้เดยีว และเติมขอ้ความค าตอบในค าถามให้สมบูรณ์  

   (ขอ้มูลที่ไดจ้ะน าไปใช้ประโยชนส์ าหรับการศึกษาวจิัยเท่านัน้) 
 

1. ชื่อสถานประกอบการ ............................................................................................................................. ....... 

2. ท่ีอยู่ ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

โทร...............................................โทรสาร.......................................อีเมล์…....................................................... 

3. ชื่อเจ้าของสถานประกอบการ .......................................................................................................................  

4. อายุของเจ้าของสถานประกอบการ.............ปี 

5. ชื่อผู้ให้ข้อมูล ................................................................................................................................................. 

6. เพศ    1. ชาย    2. หญงิ 

7. ประเภทผลิตภัณฑ์ ............................................................................................................. ............................ 

8. ระดับการศกึษาของเจ้าของสถานประกอบการ   

  1. ระดับมัธยมศกึษาตอนต้น   2. ระดับมัธยมศกึษาตอนปลาย    3. ระดับอาชีวศกึษา  

  4. ระดับปริญญาตรี   5. ระดับปริญญาโท   6. ระดับปริญญาเอก   7. อ่ืนๆ (ระบุ) ............................ 

9. กิจการของท่านจัดตั้งในรูปแบบใด 

  1. บริษัทจ ากัด    2. ธุรกิจเจ้าของคนเดียวจดทะเบียนพาณิชย์ 

  3. หา้งหุน้ส่วนจ ากัด    4. ธุรกิจเจ้าของคนเดียวไม่จดทะเบียนพาณิชย์ 

  5. หา้งหุน้ส่วนสามัญนติิบุคคล   6. หา้งหุน้ส่วนสามัญไม่เป็นนิติบุคคล        7. อ่ืนๆ (ระบุ) ............................ 

10. ระยะเวลานับตั้งแต่เริ่มต้นท าธุรกิจจนถึงปัจจุบัน   

  1. 1 – 10 ปี    2. 11 – 20 ปี    3. 21 – 30 ปี 

  4. 31 – 40 ปี    5. มากกวา่ 40 ปีข้ีนไป 

11. จ านวนเงินลงทุนในกิจการของท่าน.........................................................บาท 

12. สัดส่วนการลงทุนในกิจการของท่านเป็นแบบใด 

  1. เป็นของคนไทย..................%   2. เป็นของต่างชาติ..................% (ระบุประเทศ....................) 

  3. ร่วมทุน..................% (ระบุประเทศ....................) 

13. ท่านใช้แหล่งเงินทุนในการจัดตั้งกิจการและด าเนนิธุรกิจของท่านจากแหลง่ใด 

  1. เงินทุนของตัวเอง   2. สถาบันการเงิน   3. ญาติพี่นอ้ง/คนรู้จัก   4. อ่ืนๆ (ระบุ) ........................... 

14. ผลิตภัณฑ์ในกิจการของท่านได้รับมาตรฐานในด้านใดบ้าง 

     14.1 ผลิตภัณฑ์ คือ .............................................................................................  ได้รับมาตรฐาน  คือ 

  1) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)   2) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

  3) GMP (Good Manufacturing Practice)   4) HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

  5) มาตรฐาน Q Mark   6) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) .................................................... 
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     14.2 ผลิตภัณฑ์ คือ .............................................................................................  ได้รับมาตรฐาน  คือ 

  1) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)   2) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

  3) GMP (Good Manufacturing Practice)   4) HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

  5) มาตรฐาน Q Mark   6) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ................................................... 

15. ท่านสนใจจะด าเนินการใหผ้ลิตภัณฑ์ในกิจการของท่านได้รับมาตรฐานในด้านใดบ้าง 

  1) GMP (Good Manufacturing Practice)   2) HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

  3) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 
 

16. ความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรม 

รายการ 

ระดับความรู้ 

มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

น้อย 

(2) 

น้อยท่ีสุด 

(1) 

1. ระดับความรู้ก่อนการฝึกอบรม      

1.1 ความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพสินค้า      

1.2 ความรู้เกี่ยวกับการปรับปรุงสินค้าใหม้าตรฐาน      

1.3 ความรู้เกี่ยวกับการย่ืนขอรับรองคุณภาพสินค้า      

1.4 ความรู้ดา้นการปรับปรุงคุณภาพกระบวนการผลิตสินค้า      

1.5 ความรู้เกี่ยวกับการตลาด      

1.6 ความรู้เกี่ยวกับโอกาสในการขายสินค้า      

1.7 ความรู้เกี่ยวกับการออกแบบผลิตภัณฑ์สนิค้า      

1.8 ความรู้เกี่ยวกับการจัดการด้านการเงิน      

1.9 ความรู้เกี่ยวกับการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่สนิค้า      

1.10 ความรู้เกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบในชมุชน      

1.11 สรุปภาพรวมความรู้ท่ีได้หลังจากการเข้าฝึกอบรม      

2. ระดับความรู้ที่ได้รับหลังการฝึกอบรม      

2.1 ความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพสินค้า      

2.2 ความรู้เกี่ยวกับการปรับปรุงสินค้าใหม้าตรฐาน      

2.3 ความรู้เกี่ยวกับการย่ืนขอรับรองคุณภาพสินค้า      

2.4 ความรู้ดา้นการปรับปรุงคุณภาพกระบวนการผลิตสนิค้า      

2.5 ความรู้เกี่ยวกับการตลาด      

2.6 ความรู้เกี่ยวกับโอกาสในการขายสินค้า      
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16. (ต่อ) ความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรม 

รายการ 

ระดับความรู้ 

มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

น้อย 

(2) 

น้อยท่ีสุด 

(1) 

2.7 ความรู้เกี่ยวกับการออกแบบผลิตภัณฑ์สนิค้า      

2.8 ความรู้เกี่ยวกับการจัดการด้านการเงิน      

2.9 ความรู้เกี่ยวกับการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่สนิค้า      

2.10 ความรู้เกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบในชมุชน      

2.11 สรุปภาพรวมความรู้ท่ีได้หลังจากการเข้าฝึกอบรม      

 

17. ความพงึพอใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม 

รายการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

น้อย 

(2) 

น้อยท่ีสุด 

(1) 

1. หัวข้อประเด็นและล าดับการฝึกอบรม      

2. ความเหมาะสมของวทิยากรกับหัวข้อฝึกอบรม      

3. สถานท่ีจัดฝึกอบรม      

4. เอกสารประกอบการฝึกอบรม      

5. บรรยากาศของการฝึกอบรม      

6. อาหารและของวา่งท่ีจัดในงานฝึกอบรม      

7. การต้อนรับของคณะผู้จัดฝึกอบรม      

8. ระยะเวลาของการฝึกอบรม      

9. ความสะดวกในการมาร่วมฝึกอบรม      

10. สรุปภาพรวมความพึงพอใจท่ีมีตอ่การฝึกอบรม      

 

18. ขอ้เสนอแนะหัวขอ้การบรรยายในการอบรมครั้งตอ่ไป 

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

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

19. ขอ้เสนอแนะอื่น ๆ 

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

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

ขอขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม  
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ภาคผนวก 1.4 
แบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป 

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวดัราชบุรี 
............................................................................ 

 

ค าช้ีแจง : จงใส่เครื่องหมาย ลงใน  ช่องว่างหรือหน้าขอ้ที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านหรือที่เป็นจริง 

    มากที่สุดเพียงขอ้เดยีว (ขอ้มูลที่ไดจ้ะน าไปใช้ประโยชนส์ าหรับการศึกษาวจิัยเท่านัน้) 
 

1. ช่ือสถานประกอบการ .................................................................................................................................... 

2. ที่อยู่ ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

โทร...............................................โทรสาร.......................................อีเมล์…....................................................... 

3. ช่ือเจ้าของสถานประกอบการ ........................................................................................................................ 

4. ช่ือผู้ให้ข้อมูล ................................................................................................................................................. 

5. เพศ    1. ชาย    2. หญงิ 

6. ประเภทผลิตภัณฑ์ ................................................................................................... ...................................... 

7. อายุของเจ้าของสถานประกอบการ...................ปี 

8. ระดับการศึกษาของเจ้าของสถานประกอบการ 

  1. ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น    2. ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 

  3. ระดับอาชีวศึกษา     4. ระดับปริญญาตร ี

  5. ระดับปริญญาโท     6. ระดับปริญญาเอก 

  7. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................................................ 

9. กิจการของท่านจัดตัง้ในรูปแบบใด 

  1. บริษัทจ ากัด     2. ธุรกิจเจ้าของคนเดียวจดทะเบียนพาณิชย์ 

  3. ห้างหุ้นสว่นจ ากัด     4. ธุรกิจเจ้าของคนเดียวไม่จดทะเบียนพาณิชย์ 

  5. ห้างหุ้นสว่นสามัญนิติบุคคล   6. ห้างหุ้นสว่นสามัญไม่เป็นนิติบุคคล 

  7. อื่นๆ (โปรดระบุ) ................................................................................................ 

10. ระยะเวลานับตัง้แต่เริ่มตน้ท าธุรกิจจนถึงปัจจบุัน   

  1. 1 – 10 ป ี     2. 11 – 20 ป ี    3. 21 – 30 ป ี

  4. 31 – 40 ป ี    5. มากกว่า 40 ปีข้ีนไป 

11. จ านวนเงนิลงทุนในกิจการของท่าน.........................................................บาท 

12. สัดส่วนการลงทุนในกิจการของท่านเป็นแบบใด 

  1. เป็นของคนไทย..................%   2. เป็นของตา่งชาติ..................% (ระบุประเทศ....................) 

  3. ร่วมทุน..................% (ระบปุระเทศ....................) 

13. ท่านใช้แหลง่เงินทุนในการจัดต้ังกิจการและด าเนินธุรกิจของท่านจากแหล่งใด 

  1) เงินทุนของตัวเอง     2) สถาบันการเงิน 

  3) ญาตพิี่น้อง/คนรู้จัก    4) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ........................................................  
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14. ในการประกอบกิจการท่านมีการน าเขา้วัตถุดิบ สนิค้าหรือบริการจากต่างประเทศ หรือไม่ 

  1) ไม่มีการน าเขา้    2) ใช้จากในประเทศ...........%       3) น าเขา้จากตา่งประเทศ...........% 

15. ท่านมีการจ าหนา่ยสนิค้าไปในต่างประเทศ หรือไม่ 

  15.1 ไม่มีการจ าหนา่ยสนิค้าไปในต่างประเทศ 

            จ าหนา่ยสนิค้าเฉพาะในประเทศ (โปรดระบุพืน้ที่............................................................................) 

  15.2 จ าหน่ายสนิค้าและบริการไปตา่งประเทศ ประมาณ..................% 

            (โปรดระบุตลาดหลัก....................................................................................................................) 

   1) สง่ออกเอง   2) สง่ออกผ่านทางตัวแทน/Trader   3) ไม่มีการสง่ออก 

16. ผลิตภัณฑ์ในกจิการของท่านได้รับมาตรฐานในด้านใดบ้าง 

     16.1 ผลิตภัณฑ์ คือ .............................................................................................  ได้รับมาตรฐาน  คือ 

  1) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)    2) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

  3) GMP (Good Manufacturing Practice)  

  4) HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)   5) มาตรฐาน Q Mark 

  6) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 

     16.2 ผลิตภัณฑ์ คือ .............................................................................................  ได้รับมาตรฐาน  คือ 

  1) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)    2) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

  3) GMP (Good Manufacturing Practice)  

  4) HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)   5) มาตรฐาน Q Mark 

  6) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 

17. ท่านสนใจจะด าเนนิการให้ผลิตภัณฑ์ในกจิการของท่านได้รับมาตรฐานในด้านใดบ้าง 

  1) GMP (Good Manufacturing Practice)  

  2) HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) 

  3) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ................................................................ 

18. กิจการของท่านได้รับการสนับสนุนจากหนว่ยงานภาครัฐจากหนว่ยงานใด และด้านใด

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

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

19. เกี่ยวกับธุรกิจ 

 19.1 สาเหตุหรือมูลเหตุส าคัญที่ท าธุรกิจน้ี 

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

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

19.2 ระยะเวลานับตัง้แต่เริ่มตน้ท าธุรกิจจนถึงปัจจุบัน .................................................................... ....... 

 19.3 จ านวนเงนิลงทุนเบือ้งตน้ ..................................................... บาท 

 19.4 แหล่งเงินทุน ........................................................................................................................ ......... 

 19.5 ราคาตอ่หนว่ย ........................................................................................................... ................... 

 19.6 ตน้ทุนต่อหนว่ย .............................. บาท ก าไรตอ่หนว่ยโดยประมาณ ............................. บาท 

 19.7 ตน้ทุนที่ใช้มากที่สุดทางดา้นใด ....................................................................................... .. บาท 
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 19.8 ค่าใช้จา่ย (ตอ่วัน/สัปดาห์/เดือน/ปี) .................................................................................. บาท 

 19.9 ยอดขาย (ตอ่วัน/สัปดาห์/เดือน/ปี) ................................................................................ ... บาท 

 19.10 เงินทุนหมุนเวียน (ตอ่วัน/สัปดาห์/เดือน) ......................................................................... บาท 

 19.11 จ านวนพนักงาน ................................ คน 

 19.12 กระบวนการผลิต

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

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

 19.13 ช่องทางการจ าหนา่ย ....................................................................................................... ........... 

 19.14 การโฆษณาประชาสัมพันธ์ ......................................................................................................... 

 19.15 อื่น ๆ ......................................................................................................................................... 

20. ปัญหาอุปสรรคในการด าเนนิธุรกิจ 

 20.1 การผลิต 

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

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

 20.2 การตลาด/การขาย 

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

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

 20.3 การเงิน 

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

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

 20.4 การจัดการ 

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

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

 20.5 บุคลากร 

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

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

 20.6 อื่น ๆ 

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

21. สิ่งที่อยากจะได้รับความสนับสนุนสง่เสริมจากหนว่ยงานของภาครัฐ 

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

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

22. ขอ้คิดเห็นเสนอแนะอื่น ๆ 

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

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

ขอขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสัมภาษณ ์  
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ภาคผนวก 1.5 
แบบส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป 

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวดัราชบุรี 
............................................................................ 

 

ข้อก าหนด GMP จ านวน 6 ด้าน 
ระดับคุณภาพ 

ดีมาก ปานกลาง ต้องปรับปรุง 

1. สถานท่ีตัง้และอาคารผลิต    

     1.1 การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ    

     1.2 ความสะอาดของสถานท่ีจัดเก็บวัตถุดิบ    

     1.3 การจัดเก็บสนิค้าท่ีออกจากกระบวนการผลิต    

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต    

     2.1 ความสะอาดของเครื่องมือการผลิต    

     2.2 ความสะอาดของอุปกรณ์การผลิต    

     2.3 ความสะอาดของภาชนะบรรจุท่ีใช้ในการผลิต    

3. การควบคุมกระบวนการผลิต    

     3.1 การควบคุมคุณภาพขณะท าการผลิต    

     3.2 ความสะอาดในการบรรจุหบีหอ่สินค้า    

     3.3 การใช้วัสดุจากธรรมชาติในการปรุงแต่งสินค้า    

4. การสุขาภิบาล    

     4.1 ความสะอาดของน้ าท่ีใช้ในการผลิต    

     4.2 ความสะอาดของสถานท่ีในขณะผลิต    

     4.3 การรักษาความสะอาดในการขนส่งสินค้าไปตลาด    

5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด    

     5.1 ความบ่อยครั้งในการบ ารุงรักษาเครื่องจักร    

     5.2 ความถี่ในการท าความสะอาดสถานท่ีผลิต    

     5.3 การบ ารุงรักษาสภาพแวดล้อมในการท างาน    

6. บุคลากรและสุขลักษณะ    

     6.1 ความสะอาดของพนักงานในขณะปฏิบัติงาน    

     6.2 การดูแลสุขลักษณะในระหว่างท างาน    

     6.3 การป้องกันสิ่งปนเปลือ้นขณะท าการผลิต    

หมายเหตุ : การแปลความหมายและการให้คะแนน 

 1) ระดับคุณภาพดีมาก (3 คะแนน) หมายถึง มีการควบคุมคุณภาพอย่างเข้มงวดและต่อเนื่อง 

 2) ระดับคุณภาพดี (2 คะแนน) หมายถึง มีการควบคุมคุณภาพโดยท่ัวไปเป็นระยะ ๆ 

 3) ระดับคุณภาพต้องปรับปรุง (1 คะแนน) หมายถึง มีการควบคุมคุณภาพน้อยครั้ง ไม่สม่ าเสมอ 

ขอขอบพระคุณที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบส ารวจ  
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ภาคผนวก 1.6 

แบบสัมภาษณ์ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องการพัฒนาคุณภาพ 

ผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ในจังหวัดราชบุรี 

โครงการการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป 

ของสินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวดัราชบุรี 

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

 

1. ช่ือผู้ให้สัมภาษณ์............................................................................................................................. ........ 

2. ต าแหนง่................................................................................................................ .................................. 

3. หนว่ยงานที่สังกัด......................................................................................................................... ........... 

ประเด็นแนวค าถามในการสัมภาษณ ์

1. นโยบายด้านการส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบการ OTOP พัฒนาการแปรรูปสินค้าเกษตรกลุ่มอาหารให้ได้

คุณภาพตามมาตรฐานความปลอดภัยดา้นอาหาร   

2. การบูรณาการด้านนโยบายและการท างานร่วมกันของหน่วยงานราชการในการสนับสนุนและส่งเสริม

อุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป 

3. มาตรการ/แนวทางการส่งเสริมที่หน่วยงานของราชการในการด าเนินการตามโครงการสนับสนุน

ผู้ประกอบการ OTOP และผลการด าเนนิงานตามโครงการ  

4. ปัญหา/อุปสรรคในการส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบการ OTOP ในการพัฒนาการแปรรูปสินค้าเกษตรกลุ่ม

อาหารให้ไดคุ้ณภาพตามมาตรฐานที่ก าหนด 

5. นโยบายด้านการพัฒนาพ้ืนที่และผลิตผลทางการเกษตรเพ่ือรองรับการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร 

แปรรูปเบื้องต้น/ส าเร็จรูป 

6. ปัญหาในการพัฒนาพ้ืนที่และผลิตผลทางการเกษตรเพ่ือรองรับการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

เบื้องต้น/ส าเร็จรูป 

7. ความคาดหวังที่ต้องการได้รับจากการวิจัยโครงการพัฒนาคุณภาพอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์

เกษตรแปรรูป OTOP จังหวัดราชบุรี 

 

ขอขอบพระคุณทีใ่ห้ความอนุเคราะห์ในการให้สัมภาษณ์ 
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ภาคผนวก 2 

เอกสารสรปุการบรรยายการจัดฝกึอบรม 

โครงการบริการวิชาการแก่สังคม เรื่อง 

การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปของ 

สนิค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลติภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวดัราชบุรี 

 

หัวข้อที่ 1 : แนวคิดเกี่ยวกับคุณภาพและการพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์ OTOP กลุ่มผลิตภัณฑ์

อาหารและอาหารแปรรูป ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice 

: GMP) 

 หัวข้อที่ 2 : การเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตาม

เกณฑ์การคัดสรรสนิค้า OTOP 

 หัวข้อที่ 3 : แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP 

 

  



121 
 

หัวข้อที่ 1 : แนวคิดเกี่ยวกับคุณภาพและการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ OTOP กลุ่มผลิตภัณฑ์

อาหารและอาหารแปรรูป ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 

Practice : GMP) 

รายละเอียดการบรรยาย 

 การจัดฝึกอบรมผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป OTOP เป็นการถ่ายทอด

ความรู้ (Knowledge Transfer) และส่งเสริมและกระตุ้นให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงความส าคัญของ

การพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์ OTOP รวมทั้งเพื่อเตรียมความพร้อมส าหรับผู้ประกอบการ OTOP ก่อนที่

ผู้วิจัยจะท าการส ารวจสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการตามแนวทางมาตรฐาน GMP สรุป

เนือ้หาสาระส าคัญจากการฝึกอบรม สรุปได้ดังนี้ 

 1. การพัฒนาคุณภาพของสินค้า 

 ในการพัฒนาคุณภาพของสินค้า ค าว่าคุณภาพ หมายความถึง คุณลักษณะที่เป็นภาพรวม

ของสินค้าหรือบริการใด ๆ อันเกิดจากกระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพ สามารถตอบสนองความ

ต้องการของผู้บริโภคให้ได้รับความพึงพอใจสูงสุด คุณภาพประกอบด้วยค าส าคัญ 3 ค าได้แก่ S 

(Specification) หมายถึง คุณภาพตรงตามรูปแบบที่ก าหนด S (Standard) หมายถึง คุณภาพตรงตาม

ข้อก าหนดมาตรฐาน และ S (Satisfaction) หมายถึง คุณภาพตรงตามความพึงพอใจของลูกค้า 

 ความหมายของคุณภาพในการผลิตแต่เดิมเน้นที่ผู้ผลิต (Producer) เน่ืองจากในอดีตการ

แข่งขันมีน้อย ตลาดเป็นของผู้ผลิต สินค้ามีน้อย ต่อมาจึงพัฒนามาสู่การผลิตสินค้าเพ่ือให้ได้ตรงตาม

มาตรฐานที่ก าหนด และเป็นการผลติเพ่ือตอบสนองความพึงพอใจของลูกค้าในปัจจุบัน 

 แนวคิดเกี่ยวกับความหมายของคุณภาพมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง  จ าแนกเป็น 4 

ลักษณะ ได้แก่  

ประการแรก คุณภาพ หมายถึง ตรงตามลักษณะที่ก าหนด (Conformance to Specification) 

คุณภาพในลักษณะดังกล่าวอาจไมต่รงกับความต้องการของลูกค้า  

ประการที่สอง คุณภาพหมายถึง ความเหมาะสมในการใช้งาน (Fitness for Use) คุณภาพใน

ความหมายน้ีถูกก าหนดจากลูกค้า  

ประการที่สาม คุณภาพ หมายถึง การมองในภาพ 2 มิติ (A two-dimensional Model of 

Quality) คุณภาพดังกล่าวมีความหมายในแง่  “Must-be Quality” และคุณภาพในความหมาย 

“Attractive Quality” หมายถึง การท าในสิ่งที่ลูกค้าคาดหวัง  

ประการที่ส่ี คุณภาพ หมายถึง คุณค่าที่ให้แก่บุคคล (Value to some Person) 
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ตัวแบบคุณภาพตามความคาดหวังและความประทับใจ (Mano Model of Expected 

Quality and Exciting Quality) 

 
 ตัวแบบคุณภาพตามความคาดหวังและความประทับใจ Kano Model of Expected Quality and 

Exciting Quality) ของคาโน ถูกน าเสนอลงในบทความชื่อว่า “Must-be Quality and Attractive Quality” 

เป็นตัวแบบที่อธิบายความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการและความพึงพอใจ เส้นกราฟด้านล่างแสดง

ความต้องการที่คาดหวัง (Expected Requirement) เป็นคุณลักษณะพื้นฐานส าคัญที่ลูกค้าคาดหวังจาก

การใช้สินค้าและบริการในลักษณะปกติ เป็นความรู้สึกที่อยู่ภายในจิตใจ และจะปรากฏชัดเจนเมื่อลูกค้า

ไมไ่ด้รับการตอบสนอง 

 มิติเกี่ยวกับคุณภาพ ประกอบดว้ย 

 1. ผู้ผลติ (Manufacturer) 

2. คุณค่า (Value) 

3. สนิค้า (Product) 

4. ผู้ใช้ (User) 

5. ลูกค้า (Customer) 

6. สิ่งที่คาดไม่ถงึ (Transcendent) 

7. บรกิาร (Services) 

ความส าคัญของคุณภาพ 

1. ความพอใจของลูกค้าที่มีต่อสินค้าและบริการ (Customer Satisfaction) 

2. ภาพพจน์ขององค์การและการยอมรับจากสังคม (Organizational Image) 

3. ประหยัดต้นทุนและค่าใช้จา่ยในการผลติ (Cost Reduction) 

4. กระบวนการผลติมีประสทิธิภาพและลดจ านวนของเสยี (Reduce Waste) 

5. สนิค้าเป็นที่ต้องการของตลาดและมีวัฏจักรวงจรชีวิตที่นาน (Long – range Life Cycle) 

Customer Satisfaction 

Poor  

Performance 

Excellent 

Performance 

Customer Dissatisfaction 

#1 

#3 

#2 
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6. ขวัญและก าลังใจของพนักงานที่มีต่อองค์การ (Morale) 

 7. เป็นรากฐานส าคัญของการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ (Economic and Social 

Development) 

 การวัดคุณภาพของสินค้าหรือบริการจ าแนกออกเป็น ลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ ประการแรก 

คุณภาพบ่งช้ีจากข้อก าหนด (stated Quality) ประการที่สอง คุณภาพแท้จริง (Real Quality) ประการที่

สาม คุณภาพจากการโฆษณา (Advertised Quality) และการประการสุดท้าย คุณภาพที่เกิดจาก

ประสบการณ ์(Experienced Quality) 

 ระบบคุณภาพ 

 ระบบคุณภาพ หมายถึง หลักเกณฑ์หรือวิธีการที่ท าให้สินค้า หรือบริการมีคุณภาพตรงกับ

มาตรฐานที่ก าหนด โดยให้ความส าคัญกับทุกขั้นตอนของการผลิต รวมทั้งปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ซึ่ง

จะต้องมีการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพอย่างเป็นระบบ ต่อเน่ือง และสม่ าเสมอ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์

ขั้นสุดท้ายมีคุณภาพและมีความปลอดภัยส าหรับผู้บริโภค โดยสามารถตรวจสอบกลับถึงสาเหตุ ใน

กรณีมีปัญหาและมุง่เน้นการป้องกันมากกว่าการแก้ไขปัญหา 

 ระบบคุณภาพอาหาร 

 ในการผลติอาหารจะต้องศึกษาพระราชบัญญัติอาหารและบทบัญญัติต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือ

การเตรียมความพร้อม หรือการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารให้สะอาดและได้มาตรฐาน เป็นปัจจัย

ส าคัญที่ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารของ OTOP มีคุณภาพและปลอดภัยต่อการบริโภค 

 ปัจจุบันสังคมโลกได้ตระหนักและให้ความส าคัญกับสุขภาพมากขึ้น ทั้งนี้ได้มีการก าหนด

มาตรฐานที่เรียกว่า GMP และ HACCP โดยเฉพาะส าหรับอุตสาหกรรมขนาดใหญ่และอุตสาหกรรมการ

ส่งออกเน่ืองจากกระแสความต้องการของผู้บริโภค และสภาพการแข่งขันทางการค้าระดับโลกที่ให้

ความส าคัญกับคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของอาหารมากย่ิงขึ้น 

 หลักเกณฑ์ขั้นต่ าเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร เป็นหลักเกณฑ์ที่จัดท าขึ้นโดยส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2523 มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้ผลิตมีการจัดสถานที่ 

เคร่ืองจักรอุปกรณ์ และให้มีการด าเนินการในเกณฑ์ขั้นต่ าในเร่ืองสุขาภิบาล และสุขลักษณะเบื้องต้น 

ทั้งน้ี ผู้ผลติจะได้มแีนวทางในการด าเนนิการที่ถูกต้องก่อนที่จะผลติสนิค้าให้กับผู้บริโภค 

 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) 

 ส าหรับหลักเกณฑ์ในการน ามาเป็นมาตรการบังคับใช้กฎหมายน้ัน ได้น าแนวทางข้อก าหนด

เป็นไปตาม Codex ซึ่งเป็นที่ยอมรับของสากล แต่มีการปรับให้ง่ายขึ้นเพ่ือให้เหมาะสมกับศักยภาพของ

ผู้ผลติอาหารภายในประเทศที่สามารถปฏิบัติไดจ้ริง นอกจากน้ียังเป็นการพัฒนามาตรฐานในระดับที่สูง

กว่าหลักเกณฑ์ขัน้พ้ืนฐาน 

 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาใช้ในการพิจารณาอนุญาตในการผลิตอาหารของ

ผู้ประกอบการ และปรับให้ผู้ประกอบการสามารถน าไปปฏิบัติตามได ้ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
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และยาได้ก าหนดให้น้ าบริโภคเป็นผลิตภัณฑ์แรกที่ผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติตาม GMP โดยเฉพาะ

เน่ืองจากการผลติมีกระบวนการที่ไมซ่ับซ้อนและลงทุนไมม่าก ประกอบกับในยุคปัจจุบันมผีู้ผลติเพ่ิมขึ้น

เป็นจ านวนมาก ท าให้มีการผลิตที่ไม่ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค จึงเป็นสิ่งจ าเป็นที่จะต้องมี

มาตรการและหาวิธีการป้องกันอย่างชัดเจนและจริงจัง โดยเน้นการควบคุมสถานที่และกระบวนการ

ผลติ โดยใช้หลักการของ GMP เฉพาะผลติภัณฑ์ เข้ามาเป็นหลักเกณฑ์บังคับทางกฎหมาย 

 GMP (Good Manufacturing Practice) หมายถึง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

เป็นเกณฑ์หรือมาตรฐานในการผลิตอาหารหรือข้อก าหนดขั้นพื้นฐานที่จ าเป็นในการผลิตและควบคุม

เพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตาม และท าให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการป้องกันและขจัด

ความเสี่ยงที่อาจท าให้อาหารเป็นอันตราย เป็นพิษ หรือเกิดความไมป่ลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งเป็นเกณฑ์

ขั้นต่ าเพ่ือควบคุมการผลิตอาหารดว้ยข้อก าหนดต่าง ๆ ให้ผู้ประกอบการปฏิบัติตาม เพ่ือให้ไดอ้าหารที่

มีมาตรฐานเร่ืองความสะอาดและความปลอดภัย มาตรการ GMP จะช่วยป้องกันความเสี่ยงที่เกิดกับ

กระบวนการผลิตอาหาร ทั้งเร่ืองของสิ่งเจือปน อาหารเป็นพิษ และความไม่ปลอดภัยที่อาจท าให้

ผู้บริโภคได้รับอันตราย 

 GMP คือ ระบบประกันคุณภาพที่มีการปฏิบัติและพิสูจน์แลว้จากกลุ่มนักวิชาการดา้นอาหาร

ทั่วโลกว่า สามารถท าให้อาหารเกิดความปลอดภัย และเป็นที่เช่ือถือยอมรับจากผู้บริโภค โดยอาศัย

หลายปัจจัยที่เชื่อมโยงสัมพันธ์กัน ดังน้ันหากปฏิบัตติามแนวทางที่ก าหนดไดท้ั้งหมด ก็จะท าให้อาหารมี

คุณภาพมีความปลอดภัยและได้มาตรฐาน 

 GMP คือมาตรฐานที่ได้รับการรับรองจากทั่วโลก 

 หลักการของ GMP จะครอบคลุมต้ังแต่สถานที่ประกอบการ โครงสร้างอาคาร กระบวนการ

ผลิตที่ดีมีความปลอดภัย และมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั้นตอน นับต้ังแต่ขั้นตอน เร่ิมต้นวางแผนการ

ผลติ ระบบควบคุมต้ังแตว่ัตถุดิบระหว่างการผลิต ผลติภัณฑ์ส าเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุมคุณภาพ 

และการขนสง่จนถึงผู้บริโภค มีระบบบันทึกขอ้มูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลติภัณฑ์ รวมถึง

ระบบการจัดการที่ดีในเร่ืองสุขอนามัย เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายมีความปลอดภัยได้คุณภาพเป็นที่

มั่นใจเมื่อถึงมือผู้บริโภค และ GMP ยังเป็นระบบประกันคุณภาพพื้นฐานก่อนที่จะน าไปสู่ระบบประกัน

คุณภาพอื่น ๆ ที่สูงกว่าต่อไป เช่น ISO 9000 และ HACCP (Hazards Analysis and Critical Points) 

 ประเภทของ GMP แบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

 1. GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP) เป็นหลักเกณฑ์ที่น าไปใช้ปฏิบัติส าหรับอาหาร

ทุกประเภท 

 2. GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ (Specific GMP) เป็นข้อก าหนดที่เพ่ิมเติมจาก GMP ทั่วไป เพ่ือ

มุ่งเน้นในเร่ืองของความเสี่ยงกับความปลอดภัยของแต่ละผลิตภัณฑ์อาหารโดยเฉพาะมากย่ิงขึ้น เช่น 

ข้อก าหนด GMP ส าหรับน้ าบริโภค หรือข้อก าหนด GMP ส าหรับนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน

กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ เป็นต้น ส าหรับ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์จะมีการ

https://www.chi.co.th/article/article-910/
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ควบคุมการผลิตของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดที่แตกต่างกันออกไปตามรายละเอียดของผลิตภัณฑ์อาหาร

น้ัน ๆ โดยเฉพาะ 

 มาตรฐาน GMP มีความนา่เช่ือถอืสูงมากเพราะได้รับการรับรองจากทั่วโลกแลว้ว่ามีมาตรฐาน

ที่ดีในเร่ืองการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร มีการพิสูจน์จากกลุ่มนักวิชาการด้านอาหารทั่วโลกว่า 

GMP ท าให้อาหารจากกระบวนการผลิตมีความปลอดภัย ไมเ่ป็นอันตรายต่อผู้บริโภค นอกจากน้ียังเป็น

การรับรองว่าถ้าหากผู้ผลิตอาหารปฏิบัติตามข้อก าหนดของ GMP ทุกอย่าง จะท าให้สามารถผลิต

อาหารที่ถูกต้องตามหลักสุขอนามัยและมีความปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภค จะถือว่าเป็น

ผลติภัณฑ์อาหารที่มคีุณภาพตรงตามมาตรฐานสากล 

 GMP ควบคุมอะไรบ้าง? 

 GMP ควบคุมทั้งส่วนของสถานประกอบการ โครงสร้างอาคาร ไปจนถึงกระบวนการผลิตที่

ต้องสะอาด ปลอดภัย ในสว่นของกระบวนการผลติยังมีรายละเอียดที่ GMP ควบคุมอย่างเข้มงวดอีกนะ

คะ ต้ังแต่ขั้นตอนการวางแผน การคัดสรรและควบคุมวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ การจัดเก็บ ไป

จนถึงผลผลิตที่ส าเร็จรูปแล้ว นอกจากน้ี GMP ยังควบคุมการจัดส่งของผู้ประกอบการด้วย โดยทาง

โรงงานจะต้องมีการบันทึกข้อมูลและการตรวจสอบตดิตามคุณภาพของผลติภัณฑ์ 

 มาตรฐาน GMP เป็นการรับรองขั้นพื้นฐานที่จะน าไปสู่การรับรองมาตรฐานล าดับต่อไปที่สูง

กว่า เช่น ISO 9000 และ HACCP (Hazards Analysis and Critical Points) เป็นต้น 

การบังคับใช้ GMP 

ปัจจุบันทางส านักงานคณะกรรมอาหารและยาของไทย ได้น าเอาหลักเกณฑ์ของ GMP มา

บังคับใช้เป็นกฎหมาย โดยก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง 

วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลติ และการเก็บรักษา ซึ่งมผีลบังคับใช้ต้ังแต่วันที่ 24 กรกฎาคม 

2544 เป็นต้นมา ซึ่งข้อก าหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เป็นเกณฑ์สุขลักษณะทั่วไป ได้

ประยุกต์มาจากเกณฑ์ GMP สากลของ Codex โดยค านึงถึงความพร้อมของผู้ผลติในประเทศไทย ซึ่งมี

ข้อจ ากัดในเร่ืองเงินทุน เวลากับความรู้ เพ่ือให้ผู้ผลิตทุกระดับ โดยเฉพาะขนาดเล็กกับขนาดกลาง ซึ่งมี

เป็นจ านวนมากสามารถปรับปรุงและปฏิบัติตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ได้ แตท่ั้งนีข้้อก าหนดยังคงสอดคล้อง

ตามแนวทางของหน่วยงานมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ  ดังน้ัน ในปัจจุบัน GMP ได้ถูกก าหนดให้

เป็นกฎหมายเพ่ือมุ่งมั่นเน้นให้ เกิดผลดีต่อสุขภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร 

ประกอบดว้ย 

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

เร่ืองวิธกีารผลติ เครื่องใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป) 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ. 2544 เร่ืองน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) (GMP น้ าบรโิภค) 
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ประกาศกระทรวงทั้ง 2 ฉบับน้ี มีผลบังคับใช้ส าหรับผู้ประกอบการรายใหม่ ต้ังแต่วันที่ 24 

กรกฎาคม 2544 

ประเภทอาหารที่มกีารบังคับให้ใช้ GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เช่น อาหารเสริม

ส าหรับทารกกับเด็กเล็ก, อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองส าหรับทารกกับเด็กเล็ก, น้ าแข็ง, นมโค, 

นมเปร้ียว, เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท, สีผสมอาหาร, ชา, กาแฟ, อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ

ควบคุมน้ าหนัก, ไข่เยี่ยวม้า และข้าวเติมวิตามิน เป็นต้น 

 ข้อก าหนดทั่วไป หรอื General GMP 

 1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งกับอาคารผลิต สถานที่ต้ังตัวอาคารกับบริเวณใกล้เคียง 

จะต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย และอาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มี

การออกแบบและก่อสร้างที่ง่ายแก่การบ ารุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน 

ต้องจัดให้มีพ้ืนที่เพียงพอ ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน มีการระบายอากาศอย่าง

เพียงพอ เพ่ือลดอันตรายที่อาจเกิดขึน้เน่ืองจากความชืน้หรือฝุ่นละอองจากการผลติ 

 2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต จะต้องท าจากวัสดุที่ไม่ท าปฏิกิริยา

กับอาหาร ไมเ่ป็นพิษ ไมเ่ป็นสนิม มีความแข็งแรงทนทาน จ านวนเคร่ืองมือ เครื่องจักรกับอุปกรณ์ต้องมี

อย่างเพียงพอ และเหมาะสมต่อการปฏิบัติงานในแต่ละประเภท การจัดเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาด

และฆ่าเชื้อแลว้ ควรจัดเก็บแยกเป็นสัดสว่น อยู่ในสภาพที่เหมาะสม เพ่ือไมใ่ห้มีโอกาสเกิดการปนเปื้อน

จากฝุ่นละอองกับสิ่งสกปรกต่าง ๆ 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต การด าเนินการทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลัก

สุขาภิบาลที่ดี ทั้งวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ การผลิต การเก็บรักษา การขนย้าย และขนส่ง

ผลติภัณฑ์อาหาร 

 4.การสุขาภิบาล เป็นเกณฑ์ส าหรับสิ่งที่อ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เช่น 

น้ าใช้ อ่างล้างมือ ห้องน้ า ห้องส้วม ระบบก าจัดขยะมูลฝอย ทางระบายน้ าทิ้ง  การป้องกันและก าจัด

สัตว์กับแมลง 

 5.การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ช่วยให้การท างานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ 

และป้องกันการปนเปื้อนของสารอันตรายสู่อาหาร โดยต้องท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษา

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลติให้อยู่ในสภาพที่สะอาด ทั้งก่อนและหลังการผลติ 

 6.บุคลากรและสุขลักษณะ สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน เพ่ือป้องกัน

การปนเปื้อนจากการปฏิบัตงิานและตัวบุคลากร ซึ่งผูป้ฏิบัตงิานในบรเิวณผลติจะต้องมีสุขภาพด ีไมเ่ป็น

วัณโรคในระยะอันตราย โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจหรือโรคเรือ้น 

ในแต่ละข้อก าหนดมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือให้ผู้ผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้ อนทั้ง

อันตรายทั้งทางด้านจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพ ลงสู่ผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจมาจากสิ่งแวดล้อม ตัวอาคาร 

https://www.chi.co.th/article/article-1201/
https://www.chi.co.th/machine/


127 
 

เครื่องจักรอุปกรณ์ที่ใช้การด าเนนิงานในแต่ละขัน้ตอนการผลติ รวมถึงการจัดการในดา้นสุขอนามัย ทั้ง

ในสว่นของความสะอาดการบ ารุงรักษาและผู้ปฏิบัติงาน 

 ประโยชน์ของ GMP 

 1. ผู้บริโภคได้รับผลติภัณฑ์ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ 

2. เป็นแนวทางการผลิต เพ่ือประกันว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพปลอดภัย ตรงตามที่มาตรฐาน

ก าหนด และผลิตภัณฑ์มคีวามสม่ าเสมอในทุก ๆ ล็อตการผลิต 

 3. ช่วยลดข้อผิดพลาดหรือความเบี่ยงเบนที่จะผลิตไมไ่ด้มาตรฐาน 

 4. ป้องกันไม่ให้มีข้อบกพร่องที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ รวมทั้ง

ขจัดปัญหามิให้เกิดขึน้ซ้ าซ้อน 

 5. สง่ผลต่อคุณภาพอาหารในระยะยาว และช่วยลดต้นทุนการผลิต 

 6. มีความสะดวก และง่ายต่อการติดตามข้อมูล 

 7. มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลักษณะของโรงงาน 

 8. สร้างความสะดวกปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน 

 9. ช่วยสร้างทัศนคตทิี่ดี และถูกต้องแก่ผูป้ฏิบัตงิาน 

 10. ความคลอ่งตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน 

 ผู้ประกอบการกลุ่มผลิตภัณฑ์ OTOP สาขาผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป จงึควร

ด าเนนิการผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพโดยการพัฒนาคุณภาพตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ

ผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP)  

 

ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control 

Point : HACCP)  

ระบบวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต เป็นระบบคุณภาพอาหารที่สูงขึ้นไปอีกคือ 

ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมจุดวิกฤตผู้ผลติจะต้องมีพ้ืนฐานในเร่ืองระบบ GMP ที่ดีเสียก่อน 

ซึ่งระบบบริหารคุณภาพเป็นระบบที่ยอรับว่าเป็นการท าให้ธุรกิจอยู่รอดและเติบโตได้ระยะยาวหลาย

ประเทศเร่ิมก าหนดกฎหมายบังคับให้ผู้ประกอบการต้องน าระบบ HCCP มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 

เพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยให้แก่อาหารที่ผลิตขึ้น และในปี พ.ศ. 2540 องค์การมาตรฐานอาหารระหว่าง

ประเทศ (Codex) ร่วมกับ FAO/WHO ประกาศใช้ข้อแนะน าส าหรับการน าระบบการวิเคราะห์อันตราย

และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเป็นข้อก าหนดสากลโดยรวมหลักเกณฑ์ทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 

หลักการของ HACCP หลักการนีค้รอบคลุมถงึการป้องกันปัญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ ได้แก่ 

อันตรายทางชีวภาพ ซึ่งเป็นอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย์ อันตรายจากสารเคมี ได้แก่ สารเคมีที่ใช้ในการ

เพาะเลี้ยง เพาะปลูก ในกระบวนการผลติวัตถุดิบ อาทิ สาระปฏิชีวนะ สารเร่งการเจริญเติบโต สารเคมี

ก าจัดศัตรูพืช สารเคมีที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนในอาหาร เช่น วัตถุกันเสีย และสารเคมีที่ใช้ในโรงงาน เช่น 
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น้ ามันหล่อลื่นจาระบี สารเคมีท าความสะอาดเคร่ืองจักรอุปกรณ์ในโรงงาน เป็นต้น และอันตรายทาง

กายภาพ สิ่งปลอมปนต่าง ๆ อาทิ เศษแก้ว เศษกระจก โลหะ 

อน่ึง แนวคิดเร่ืองการจัดการคุณภาพไดห้ันมาให้ความส าคัญกับการประกันคุณภาพที่มุ่งเน้น

การป้องกัน เน้นการด าเนนิงานที่ถูกต้อง ต้ังแต่เริ่มต้น และตลอดสายการผลิต มากกว่าการตรวจสอบ

ผลติภัณฑ์สุดทา้ย อันตรายทางชีวภาพ เป็นส่ิงที่ต้องให้ความส าคัญมากที่สุดในระบบ HACCP เน่ืองจาก

อันตรายประเภทอื่นมีขอบเขตการก่อให้เกิดปัญหาต่อผู้บริโภคในวงจ ากัด และบางคร้ังผู้บริโภค

สามารถตรวจพบได้ด้วยตนเอง แต่การบริโภคอาหารปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์น้ัน อาจส่งผลกระทบต่อ

ผู้บริโภคโดยแพร่หลายและพิษที่เกิดขึน้อาจรุนแรงจนถึงชีวิตได้ 

ระบบ HACCP เกี่ยวข้องกับการควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อวัตถุดิบ กระบวนการ

ผลติ และผลติภัณฑ์ วัตถุประสงค์ของการใช้ระบบ HACCP เพ่ือให้สามารถพิสูจน์ไดว้่าผลิตภัณฑ์น้ัน ได้

ผลิตขึ้นอย่างถูกสุขลักษณะและปลอดภัยต่อผู้บริโภค และการประยุกต์ใช้หลักการ HCCP อย่างได้ผล 

ขึน้กับการมุ่งมั่นและสนับสนุนจากฝ่ายบริหาร ความรว่มมือจากฝ่ายต่าง ๆ ในองค์การ และที่ส าคัญย่ิง 

คือ การที่หน่วยงานน้ัน ๆ ต้องมีการจัดท าระบบพื้นฐานเกี่ยวกับสุขลักษณะโรงงานเสยีก่อน อน่ึง ระบบ 

HACCP สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาดธุรกิจ ทั้งกับกระบวน

การผลติที่เรียบง่ายและซับซ้อน โดยสามารถจะน าไปใช้กับผลิตภัณฑ์ที่ท าการผลติแล้วหรือที่จะเร่ิมท า

การผลติ 

ระบบ HACCP ประกอบดว้ยหลักการ 4 ข้อดังน้ี 

1. ด าเนนิการวิเคราะห์อันตราย (Conduct a hazard analysis) 

2. หาจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Determine the critical control point CCPs) 

3. ก าหนดค่าวิกฤต (Establish critical limit) 

4. ก าหนดระบบเพ่ือเฝ้าระวังจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Establish a system to monitor control 

of the CCP) 

 

หัวข้อที่ 2 : การเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตาม

เกณฑ์การคัดสรรสนิค้า OTOP 

รายละเอียดการบรรยาย 

 เป้าหมายของกลุ่มผู้ประกอบการ OTOP คือ การได้รับจัดระดับผลิตภัณฑ์ (Product Level) ใน

ระดับ 5 ดาวและผลิตภัณฑ์มีคุณค่า (Value) เพียงพอกับการตอบสนองความต้องการเพ่ือให้ผู้บริโภค

เกิดความพึงพอใจ จะเห็นได้ว่าเป้าหมายดังกล่าวจะน าไปสู่การรักษาและสร้างความเจริญเติบโตของ

กลุ่มผู้ประกอบการ OTOP ได้อย่างย่ังยืน แต่การจะน าไปสู่ เป้าหมายตามที่ ต้องการได้กลุ่ม

ผู้ประกอบการจะต้องมีองค์ความรู้ตามหัวข้อที่จะน าเสนอต่อไปเพ่ือน าไปปรับใช้ในการจัดการธุรกิจ

อย่างต่อเน่ือง ซึ่งมดีังต่อไปนี้ 
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 1. เกณฑ์การคัดสรรสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย เกณฑ์การคัดสรรสุดยอดหนึ่ง

ต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ไทย ปี พ.ศ. 2553 (OTOP Product Champion) ประเภทอาหาร องค์ประกอบ

เกณฑ์การคัดสรรประกอบดว้ย 3 สว่นไดแ้ก่ (ท่านผู้ประกอบการสามารถดูรายละเอียดไดจ้ากเอกสาร

ประกอบการบรรยาย จ านวน 2 ชุด) 

 สว่น ก หลักเกณฑ์การพิจารณาด้านผลติภัณฑ์ และความเข้มแข็งของชุมชน (30 คะแนน) 

 1. ดา้นการผลิต 

2. ดา้นพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3. ดว้ยความเข้มแข็งของชุมชน 

 สว่น ข หลักเกณฑ์การพิจารณาด้านความเป็นไดท้างการตลาด (25 คะแนน) 

 1. ดา้นการตลาด 

2. ดา้นเรื่องราวของต านานผลติภัณฑ์ 

ส่วน ก และส่วน ข  คณะกรรมการด าเนินการคัดสรรฯ ระดับจังหวัดจะเป็นผู้พิจารณาค่า

ระดับคะแนน 

สว่น ค หลักเกณฑ์การพิจารณาด้านคุณภาพผลติภัณฑ์ (45 คะแนน) 

1. การตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพตามประเภทผลิตภัณฑ์ 

2. โอกาสทางการตลาดสูส่ากล 

สว่น ค คณะกรรมการด าเนนิการคัดสรรฯ ระดับประเทศจะเป็นผูพิ้จารณาค่าระดับคะแนน 

ดังน้ัน กลุ่มผู้ประกอบการจะต้องพิจารณาคุณสมบัติและการด าเนินงานของกลุม่ กลุ่มด้านใด

ที่สามารถปฏิบัติไดห้รือไมส่ามารถปฏิบัติได้ตามเกณฑ์การคัดสรร เพ่ือน าข้อมูลจากการวิเคราะห์มาใช้

ในการพัฒนาเพ่ือการจัดระดับผลิตภัณฑ์ในระดับดาวที่สูงขึ้น ส าหรับผลิตภัณฑ์กลุ่มอาหารสิ่งที่

ผู้ประกอบการ OTOP จะต้องให้ความส าคัญอย่างมาก คือ สิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของ

อาหาร เช่น ช้ินสว่นแมลง เสน้ผม ขนสัตว์ ดนิทราย กรวด และจุลนิทรย์ี รวมทั้งสารเคมีที่เป็นอันตราย

ต่อผู้บริโภค หากคณะกรรมการคัดสรรฯ ระดับประเทศตรวจพบจะไมไ่ดรั้บการพิจารณาในหลักเกณฑ์

ข้ออื่น ๆ 

2. การจัดการคุณภาพ การที่ผู้ประกอบการ OTOP จะสามารถจัดการธุรกิจอย่างมีคุณภาพ

จะต้องมีความเข้าใจแนวคิดจัดการคุณภาพรวม (TQM) ว่า เป็นวิธีการปรับปรุงคุณภาพตลอด

กระบวนการทั่วทั้งองค์กรอย่างต่อเน่ือง จะเห็นได้ว่าแนวทางการคัดสรรเป็นแนวทางการวัดคุณภาพ

การจัดการผลิตภัณฑ์รวม ดังน้ันผู้ประกอบการ OTOP จึงต้องจัดการคุณภาพรวมโดยการปรับปรุง

คุณภาพตลอดกระบวนการทั่วทั้งองค์กรอย่างต่อเน่ืองเพ่ือสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าเน่ืองจาก

ความพึงพอใจเป็นระดับความรู้สึกอันเกิดจากการเปรียบเทียบระหว่างสิ่งที่ได้รับจากการซื้อและใช้

สินค้าและบริการกับความคาดหวัง ดังน้ันการจัดการคุณภาพรวมจะท าให้สิ่งที่ลูกค้าได้รับมากกว่า

ความคาดหวัง 



130 
 

3. การวิเคราะห์สถานการณ์ของธุรกิจเพื่อการปรับปรุงคุณภาพ  ปัญหาหน่ึงของ

ผู้ประกอบการ OTOP คือ ไมม่ีการวางแผนธุรกิจเชิงกลยุทธ์ที่สามารถน าไปปฏิบัตไิด้ หรือมีการวางแผน

แตไ่มไ่ด้ปฏิบัติงานตามแผน การวางแผนธุรกิจเชิงกลยุทธ์ที่น าไปปฏิบัติไดแ้ละบรรลุวัตถุตามที่ต้องการ

จะต้องวิเคราะห์สถานการณ์ของธุรกิจโดยมีแนวคิดดังต่อไปนี้ 

 1) การวิเคราะห์สถานการณ์นอกเพ่ือระบุโอกาสและภัยคุกคาม โดยกลุ่มผู้ประกอบการ

จะต้องศึกษาวิเคราะห์สิ่งแวดล้อมมหภาค (Macro Environment) อาทิ ด้านเศรษฐกิจ การเมืองและ

กฎหมาย ทรัพยากรประชากรศาสตร์ สังคมและวัฒนธรรม เทคโนโลยี การแข่งขัน และสิ่งแวดล้อม

จุลภาค (Micro Environment) อาทิ ปัจจัยการผลิต คนกลางทางการตลาด ตลาด และกลุ่มสาธารณะ 

เพ่ือการค้นหาโอกาส (Opportunity) และภัยคุกคาม (Threat) ต่อตลาดหรืออุตสาหกรรม และน าโอกาส

มาใช้เพ่ือก าหนดกลยุทธ์ในการสร้างความเจริญเติบโตและก าหนดกลยุทธ์เพ่ือให้ธุรกิจด ารงอยู่ได้

ภายใต้สถานการณ์ที่มีภัยคุกคาม 

 2) การวิเคราะห์สถานการณ์ภายในเพ่ือระบุจุดแข็งจุดอ่อน โดยกลุ่มผู้ประกอบการจะต้อง

ศึกษาการปฏิบัติงานทุกหน้าที่ในระบบงานของธุรกิจโดยการเปรียบเทียบกับคู่แข่งขันทางตรงในตลาด

เดียวกันและเกณฑ์การคัดสรรฯ เพ่ือค้นหาจุดแข็ง (Strength) และจุดอ่อน (Weakness) และน าจุดแข็ง

มาใช้ประโยชน์ต่อการก าหนดกลยุทธ์และการก าหนดกลยุทธ์เพ่ือแก้ไขจุดอ่อน ขอให้ผู้ประกอบการ

ประเมินจุดแข็งจุดอ่อนของตนเองในแบบประเมินโดยการประเมินตามความเป็นจริงโดยศึกษาเพ่ือ

ตรวจสอบตอ่ไป 

 3) การระบุปัญหาของผู้ประกอบการ ผลจากการวิเคราะห์สถานการณ์ทางธุรกิจ (SWOT 

Analysis) จะท าให้กลุ่มผู้ประกอบการ รับรู้และระบุปัญหาได้โดยปัญหาที่ผู้ประกอบการประสบได้มา

จากจุดอ่อนที่ยังไม่ไดแ้ก้ไขและภัยคุกคามที่ยังไม่ไดป้รับตัว หรือมีโอกาสแต่ไม่สามารถเข้าถึงโอกาสได้

ปัญหาดังกล่าวท าให้ไม่สามารถจัดการคุณภาพผลติภัณฑ์ให้ไดร้ะดับตามมาตรฐานเกณฑ์การคัดสรรฯ 

และสร้างความพึงพอใจให้กับตลาดเป้าหมายได้ 

4. แนวทางการปรับปรุงคุณภาพ การก าหนดกลยุทธ์การจัดการธุรกิจเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ 

จะต้องสอดคล้องกับปัญหาของธุรกิจ หากผู้ประกอบการประสบกับปัญหาหลายด้านจะต้องจัดล าดับ

ความส าคัญของปัญหา ก าหนดกลยุทธ์เพ่ือการแกป้ัญหาเป็นระยะ ๆ อย่างต่อเน่ือง และการแก้ปัญหา

จะต้องท าอย่างเป็นระบบทั้งห่วงโซอุ่ปทานต้ังแต่ต้นน้ าถงึปลายน้ าอย่างเป็นรูปธรรม 

 

หัวข้อที่ 3 : แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP 

รายละเอียดการบรรยาย 

 1. การส่งเสริมกระบวนการเครือข่ายองค์ความรู้ 

 แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP โดยใช้การส่งเสริมกระบวนการเครือข่าย

องค์ความรู้ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP หรือผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีคุณภาพ มาตรฐาน เป็นที่ยอมรับ
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ในตลาดที่กว้างขึ้น กรมการพัฒนาชุมชนได้มีการจัดท าโครงการส่งเสริมกระบวนการเครือข่ายองค์

ความรู ้(Knowledge-Based OTOP : KBO) ขึน้ การด าเนนิการตามโครงการมกีารมีการน ารอ่งใน 4 ภาค 

ภาคละ 1 จังหวัด ได้แก่ เชียงใหม่ อุดรธานี ราชบุร ีและสงขลา เพ่ือศึกษาหารูปแบบการด าเนินงานของ

เครอืข่ายองค์ความรู้ KBO จังหวัด ในการพัฒนาขีดความสามารถแก่ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ OTOP โดย

โครงการดังกล่าวได้ด าเนินการภายใต้แนวคิด การเช่ือมโยงสถาบันการศึกษาในท้องถิ่นกับชุมชน ด้วย

การจัดต้ังเครือข่ายเป็นศูนย์พ่ีเลี้ยง/ฝึกวิชาชีพ OTOP ออกแบบหลักสูตรให้สอดรับกับภูมิปัญญาในแต่

ละท้องถิ่นโดยต้องการส่งเสริมให้เครือข่ายองค์ความรู้ KBO จังหวัด เป็นศูนย์กลางในการให้ความ

ช่วยเหลือและสนับสนุนให้ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ OTOP พัฒนาขีดความสามารถในการประกอบการ 

และพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP ให้มีคุณภาพ มาตรฐาน เป็นที่ต้องการของตลาด สามารถจ าหน่ายได้ทั้ง

ในและต่างประเทศ โดยมีเป้าหมายให้ชุมชนสามารถพ่ึงตนเองได้อยา่งย่ังยืน 

รูปแบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของผู้ผลิต ผู้ประกอบการ OTOP โดยเครือข่ายองค์

ความรู้ KBO จังหวัด 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ มีรูปแบบดังนี้ 

1. การพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์ 

2. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลติภัณฑ์ 

3. การพัฒนารูปแบบของผลติภัณฑ์ให้เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย 

4. การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ 

5. การสร้างสรรคืผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ร่วมกับเทคโนโลยี

สมัยใหม่มาใช้ในกระบวนการผลติ 

6. การพัฒนาลักษณะของผลติภัณฑ์ เช่น ส ีกล่ิน รส เนือ้สัมผัส เป็นต้น 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามการจัดกลุ่ม Quadrant (A B C D) 

จากการด าเนนิงานตามโครงการหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์มาตัง้แต่ พ.ศ. 2544 จนถึงปัจจุบัน 

เพ่ือต้องการสร้างอาชีพ กระจายรายได้ และแก้ไขปัญหาความยากจน อันน าไปสู่ความเข้มแข็งทาง 

เศรษฐกิจของประเทศ รัฐบาลได้มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการบริหารจัดการโครงการ งบประมาณ

ด าเนนิการ กลไกการด าเนินงานให้เข้ากับสถานการณ์ต่าง ๆ ที่เปลี่ยนแปลงไป ส าหรับผลการพัฒนาที่

ผ่านมายังมปีัญหาสรุปได้ดังน้ี 

1. ขาดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ทันสมัย ท าให้ขาดความน่าสนใจ  

2. การผลติไมค่ านึงถึงความตอ้งการของตลาด  

3. ผลติภัณฑ์ขาดเอกลักษณ์  

4. คุณภาพของสินค้าไมค่งที่ โดยเฉพาะเมื่อมีค าสั่งซือ้จ านวนมาก  

5. ผู้ประกอบการมขี้อจ ากัดด้านทักษะและความรู้ด้านการบรหิารจัดการ ดา้นการผลิตสินค้า 

ให้ได้มาตรฐาน 
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6. ผู้ประกอบการขาดการน าเทคโนโลยีที่เหมาะสมเข้ามาใช้  

7. ผู้ประกอบการขาดความสามารถในการเข้าถงึแหลง่เงินทุน 

8. ผู้ประกอบการมขี้อจ ากัดในการรับรูแ้ละปรับตัวเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่ส่งผล

กระทบ 

9. ผู้ประกอบการขาดความสามารถในการออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้อง

กับ ความตอ้งการของตลาด 

10. ไมส่ามารถขยายตลาดให้โตขึน้ได้ เน่ืองจากขาดการรวมกลุ่มที่เข้มแข็ง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถปรับตัวทันต่อการเปลี่ยนแปลง และสามารถด าเนินธุรกิจให้ 

สามารถอยู่รอดไดท้่ามกลางการแข่งขันที่มีความรุนแรงมากขึ้น จะต้องใช้ความร่วมมือจากทุกภาคส่วน 

และมีการด าเนินการอย่างเป็นกระบวนการ มีการก าหนดกลยุทธ์ในการพัฒนาที่มีความชัดเจนเฉพาะ

กลุ่ม (Segmentation) โดยแนวทางการพัฒนาให้ความส าคัญใน 3 ดา้น ดังน้ี 

1. ขับเคลื่อนการพัฒนา โดยเปลี่ยนกระบวนทัศน์ในการพัฒนาจาก “ผลิตภัณฑ์” เป็น

ศูนย์กลาง สู่การมุ่งเน้นที่ “เครือข่าย” (Commนnity Cluster) เป็นศูนย์กลาง เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถ

ในการแข่งขัน ระยะยาว 

2. ขยายตลาดเช่ือมโยงการท่องเที่ยว รวมทั้งการขยายโอกาสสู่อาเซียนและสากล 

3. เสริมสร้างคุณค่า ตราสินค้า OTOP (Branding Thailand) โดยการเสริมสร้างภาพลักษณ์

สนิค้า OTOP ที่สะท้อนถงึความมีนวัตกรรม ความทันสมัยและทรงคุณค่าทางวัฒนธรรม 

การจัดกลุ่ม OTOP Segmentation 

แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เฉพาะกลุ่ม ใช้กลยุทธ์การแบ่งผลิตภัณฑ์ออกเป็นกลุ่มอย่าง

ชัดเจน โดยจ าแนกได ้4 กลุ่ม ได้แก่ 

• กลุ่ม A ดาวเดน่สูส่ากล เป็นกลุม่สนิค้ามีคุณภาพ ราคาสูง ผลติได้ปริมาณมาก 

• กลุ่ม B อนุรักษ์สร้างคุณค่าในกลุม่ลูกค้าเฉพาะ เป็นกลุม่สนิค้ามีคุณภาพราคาสูงและ ผลติ

ในปรมิาณนอ้ย เพ่ือตอบสนองลูกค้าเฉพาะราย 

• กลุ่ม C พัฒนาเข้าสู่ตลาดการแข่งขัน เป็นกลุ่มสินค้าที่มีคุณภาพและราคาต่ าผลิตได้ ใน

ปรมิาณมาก 

• กลุ่ม D ปรับตัวเข้าสู่ห่วงโซ่อุปทานการผลิต เป็นกลุ่มสินค้าที่มีคุณภาพต่ าราคาต่ าผลิตได้ 

ในปรมิาณนอ้ย 

กลุ่ม A ดาวเด่นสู่สากล 

กลุ่มสนิค้าคุณภาพด ีราคาสูง และสามารถผลติได้ในปริมาณมาก จึงควรสง่เสริม มุ่งเนน้การ

เพ่ิม โอกาสเข้าถงึตลาดเป้าหมาย ดังน้ี 

1. ด้านการตลาด กรมการพัฒนาชุมชนพยายามเพ่ิมช่องทางการจ าหน่ายและโอกาส

ทางการตลาด โดยด าเนนิการดังน้ี 
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1.1 ส่งเสริมการท าวิจัยตลาด และพฤติกรรมผู้บริโภคในตลาดเป้าหมายเพ่ือให้สามารถ

ก าหนด ยุทธศาสตร์การผลิตสินค้าให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคมีความสามารถในการแข่งขัน

ทางธุรกิจได้ 

1.2 ผลักดัน เช่ือมโยงเครือข่ายทางการตลาดผ่านสมาคมการค้าทั้งในและต่างประเทศ เพ่ือ

เพ่ิมช่องทางการตลาดสง่ออก ผ่านร้านค้าปลกีสมัยใหม่ที่มีสาขาในต่างประเทศดว้ย 

1.3 สนับสนุนให้มีโอกาสในการขยายตลาดสู่สากลในกลุ่มประเทศอาเซียน ในประเทศคู่ค้า

ใหม่ เช่น รัสเซีย แอฟริกา ตะวันออกกลาง โดยการเข้าร่วมงานแสดงสินค้านานาชาติ การเจรจาจับคู่

ธุรกิจ Road show OTOP การจัดกิจกรรมร่วมกับรา้นอาหารไทยในต่างประเทศ ฯลฯ 

1.4 พัฒนาช่องทางการตลาดที่เข้าถึงลูกค้าเป้าหมาย เช่น การจ าหน่ายสินค้าทางรายการ 

โทรทัศน์ การสง่แค็ตตาล็อกสนิค้าทางอีเมล เป็นต้น 

2. ด้านเสริมสร้างองค์ความรู้แก่ผู้ประกอบการ ด าเนนิการดังนี ้

2.1 จัดให้มีศูนย์จ าหน่ายสินค้า OTOP ในต่างประเทศ (Mini Thailand Plaza) เพ่ือเป็นแหล่ง 

จ าหน่ายสนิค้าในต่างประเทศ และจัดแสดงสนิค้า OTOP เพ่ือรับค าสั่งซื้อ 

2.2 เสริมสร้างความรู้การด าเนินธุรกิจต่างประเทศ เช่น ความรู้เกี่ยวกับภาษี กฎระเบียบ 

ธุรกรรมระหว่างประเทศ พฤติกรรมผู้บรโิภค แนวโน้มสินค้าในอนาคต สถานการณ์การแข่งขัน เป็นต้น 

3. ด้านการเสริมสร้างความเข้มแข็งของเครือข่าย ด าเนนิการดังนี ้

3.1 สง่เสริมการรวมกลุ่มเครือข่าย การเช่ือมโยงเครอืข่ายเพ่ือให้สามารถผลติได้ในปริมาณ ที่

มากขึน้ส าหรับรองรับค าสั่งซือ้จ านวนมาก 

3.2 เสริมสร้างความเข้มแข็งของเครือข่าย โดยผลักดันให้มีการจัดท ายุทธศาสตร์และ แนว

ทางการด าเนินงานของเครือข่าย พัฒนาผู้น าหรือผู้ประสานงานเครือข่ายให้มีความรู้และเป็นที่ยอมรับ 

ของกลุ่มเครือข่าย ตลอดจนเสริมสร้างองค์ความรู้ด้านการบริหารจัดการ และการประสานประโยชน์

ของ เครอืข่าย สนับสนุนให้เครอืข่ายมีกจิกรรมร่วมกัน 

4. ด้านการยกระดับผลิตภัณฑ์สู่สากล ด าเนนิการดังนี ้

4.1 พัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้มีเอกลักษณ์เฉพาะเพ่ือ

สร้างความแตกต่าง และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้สอดคล้องกับความตอ้งการของตลาด 

4.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์สู่มาตรฐานสากล เพ่ือสร้างความเช่ือถือ และเพ่ิมโอกาสให้สามารถ

สง่ออก ไปยังประเทศคู่ค้าหลัก 

5. ด้านการเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต ด าเนนิการดังนี ้

5.1 ส่งเสริมให้ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ OTOP จดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา เพ่ือประโยชน์ 

ในการบรหิารจัดการทรัพย์สินทางปัญญา และป้องกันการละเมิดลิขสิทธิ์ 

5.2 ส่งเสริมให้มีการท าวิจัย เพ่ือพัฒนาวัตถุดิบ คุณภาพผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิต 

เพ่ือให้แข่งขันได้ในระดับสากล 
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5.3 ส่งเสริมการน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่ เหมาะสมมาใช้ในการบริหารจัดการ

กระบวนการ ผลติและค านงึถึงการรักษาสิ่งแวดล้อมเพ่ือเพ่ิมประสทิธิภาพ และให้เป็นไปตามข้อก าหนด

ของประเทศคู่ค้า ซึ่งขณะนี้ประเทศต่าง ๆ ให้ความส าคัญต่อสิ่งแวดล้อมมากขึ้น 

5.4 ส่งเสริมการเข้าสู่ตลาดเงิน ตลาดทุน เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการพัฒนาการผลิต และ การ

แข่งขันทางการตลาดสง่ออก 

กลุ่ม B อนุรักษ์สร้างคุณค่าในกลุ่มลูกค้าเฉพาะ  

กลุ่มสินค้าคุณภาพดี ราคาสูง ผลิตปริมาณน้อย จึงควรส่งเสริม มุ่งเน้นการสร้างคุณค่า

มูลค่าเพิ่ม ในตลาดเฉพาะ ดังน้ี 

1. ด้านการตลาด ด าเนนิการดังนี ้

1.1 จัดงานและร่วมงานแสดงสินค้าแสดงเร่ืองราว ความเป็นมาของสินค้า (Story Product) 

น าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรม (Wisdom) ความเช่ือในสังคม องค์ความรู้ จัดแสดงผลงานความส าเร็จ 

และผลงานเดน่ เพ่ือให้ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายเฉพาะรับรู้ในคุณค่าของสินค้า ทั้งในความมีคุณค่าทางจิตใจ 

และความคุ้มค่าดา้นราคา 

1.2 สง่เสริมการน าเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ส าหรับการตลาด และการจ าหน่ายสนิค้า  

1.3 เข้าร่วมกิจกรรมทางการตลาดที่เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายเฉพาะ เช่น การเข้าร่วมงาน

นิทรรศการ และจ าหน่ายสินค้าในต่างประเทศ ร่วมกับสถานทูตไทยในต่างประเทศ ซึ่งเป็นงานแสดง

สนิค้าเฉพาะกลุม่ สนิค้าอนุรักษ์ 

2. ด้านเสริมสร้างองค์ความรู้แก่ผู้ประกอบการ ด าเนนิการดังนี ้

2.1 เสริมสร้างระบบถ่ายทอดองค์ความรู้และภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่คนรุ่นใหม่ เพ่ือการสบืทอด 

ให้คงอยู่ต่อไป 

2.2 พัฒนาระบบการจัดการค าสั่งซือ้ตามล าดับ (Queuing System) 

2.3 เสริมสร้างความรูก้ารด าเนนิธุรกิจ เช่น ความรูเ้กี่ยวกับภาษี กฎระเบียบ การ ทางธุรกิจที่

เช่ือถอืได้ การควบคุมคุณภาพสนิค้า เป็นต้น 

2.4 สนับสนุนการพัฒนาทักษะฝีมอืร่วมกับศูนย์ศิลปาชีพฯ  

3. ด้านยกระดับคุณค่าผลิตภัณฑ์ ด าเนนิการดังนี ้

3.1 ตอกย้ าคุณค่าของสินค้าด้วยเร่ืองราวของผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญา เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของสินค้า 

สร้างความคุ้มค่าในการรอคอย มีการผลติจ านวนจ ากัด (Limited Edition) และสร้างตราสนิค้าให้เป็น ที่

รู้จักแกก่ลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

3.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ไดรั้บมาตรฐาน เพ่ือสร้างความนา่เช่ือถอืแก่ลูกค้า  
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4. ด้านการเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต ด าเนนิการดังนี ้

4.1 สง่เสริมการท าวิจัยและพัฒนา รวมถึงการศึกษาเชิงวิชาการ เพ่ือเป็นข้อมูลสนับสนุน องค์

ความรูแ้ละภูมิปัญญา 

4.2 ส่งเสริมการจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา เพ่ือปกป้องการละเมิดสิทธิรวมถึงส่งเสริม 

การขึน้ทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ เพ่ือประโยชน์ทางการตลาด 

กลุ่ม C พัฒนาเข้าสู่ตลาดการแข่งขัน 

กลุ่มสินค้าคุณภาพต่ า ราคาต่ า ผลิตได้ในปริมาณมาก จึงควรส่งเสริม มุ่งเน้นการเพ่ิมผลิต

ภาพและ ประสิทธิภาพสูก่ารแข่งขัน ดังน้ี 

1. ด้านการตลาด ด าเนนิการดังนี ้

1.1 เช่ือมโยงผลติภัณฑ์เข้ากับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว และอุตสาหกรรมภาพยนตร์ทั้งในระดับ 

ภายในท้องถิ่น และระหว่างสว่นกลางกับท้องถิ่น 

1.2 เช่ือมโยงผลติภัณฑ์กับแหล่งจ าหน่ายในท้องถิ่น ทั้งแหลง่เดมิโดยการพัฒนาศูนย์จ าหน่าย 

สินค้าประจ าจังหวัด ท้องถิ่นให้มีการบริหารจัดการอย่างมืออาชีพ พัฒนาหมู่บ้านโอทอปเพ่ือการ

ท่องเที่ยว และพัฒนาแหล่งจ าหน่ายใหม่ ซึ่งเป็นสถานที่ ศูนย์รวมการเดินทาง หรือสถานที่ที่มี

นักท่องเที่ยวจ านวนมาก เช่น สถานขีนสง่ สนามบิน เป็นต้น 

1.3 ส่งเสริมการเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่ายที่เข้าถึงมือลูกค้าเป้าหมาย เช่น สื่อออนไลน์ 

โทรทัศน์ และสื่อประชาสัมพันธ์อื่น ๆ 

1.4 ส่งเสริมให้มีกิจกรรมภายในท้องถิ่นหรือกิจกรรมเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยว เช่น การจัด

งาน ปีใหม่ที่สอดคล้องกับวิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมของท้องถิ่น เพ่ือดึงดูดนักท่องเที่ยวเข้ามาซื้อสินค้า

ท้องถิ่นในพ้ืนที่มากขึน้ 

1.5 ส่งเสริมการเข้าร่วมแสดงและจ าหน่ายสินค้าในระดับท้องถิ่น ระดับกลุ่มจังหวัด 

ระดับประเทศ รวมถึงการเจรจาจับคู่ธุรกิจด้วย 

1.6 สง่เสริมการเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านร้านค้าปลีกสมัยใหม่ ซึ่งมสีาขาจ าหน่าย ทั่ว

ประเทศ 

1.7 เช่ือมโยงบริการของรัฐเพ่ือขยายช่องทางการจัดจ าหน่าย เช่น เว็บไซต์ของรัฐ บริการ

รับสั่ง และขนสง่สินค้าของบรษิัทไปรษณีย์ไทย เป็นต้น 

1.8 สง่เสริมการท าวิจัยตลาด และพฤติกรรมผู้บรโิภคในตลาดเป้าหมายเพ่ือการพัฒนาสนิค้า  

2. ด้านการเสริมสร้างองค์ความรู้แก่ผู้ประกอบการ ด าเนนิการดังนี ้

2.1 พัฒนาทักษะฝีมอืแรงงาน/สมาชิกกลุม่ ให้สามารถผลติได้ตามมาตรฐานที่ก าหนด และได้

คุณภาพสม่ าเสมอ 

2.2 สง่เสริมความรูด้า้นเทคโนโลยีสารสนเทศ และสนับสนุนการน าเทคโนโลยีสารสนเทศ มา

ใช้ในการบรหิารจัดการธุรกิจ 
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2.3 เสริมสร้างความรู้ในการด าเนินธุรกิจ เช่น พฤติกรรมผู้บริโภค ธุรกรรมทางธุรกิจ ภาษี

และกฎระเบียบ สถานการณก์ารแข่งขัน เป็นต้น 

2.4 เสริมสร้างความรู ้และพัฒนาระบบการบริหารจัดการธุรกิจให้มปีระสทิธิภาพ เพ่ือรองรับ

ความเสี่ยงทางธุรกิจ 

3. ด้านการเสริมสร้างความเข้มแข็งของเครือข่าย ด าเนนิการดังนี ้

3.1 ส่งเสริมการรวมกลุ่มเครือข่ายและการเช่ือมโยงเครือข่ายในรูปแบบเครือข่ายต่าง ๆ  เพ่ือ

เพ่ิมขดีความสามารถในการรองรับค าสั่งซื้อปริมาณมาก 

3.2 เสริมสร้างความเข้มแข็งของเครอืข่าย โดยผลักดันให้มีการจัดท ายุทธศาสตร์และแนวทาง 

การด าเนนิงานของเครือข่าย พัฒนาผู้น าหรือผู้ประสานงานเครือข่ายให้มีความรู้ และเป็นที่ยอมรับของ 

กลุ่มเครือข่าย เสริมสร้างองค์ความรู้ด้านการบริหารจัดการ และการประสานประโยชน์ของเครือข่าย 

สนับสนุนให้เครอืข่ายมีกจิกรรมร่วมกัน 

4. ด้านยกระดับมาตรฐานและสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผลิตภัณฑ์ ด าเนนิการดังนี ้

4.1 เสริมสร้างอัตลักษณ์และความแตกต่างของสินค้า ด้วยเร่ืองราวภูมิปัญญาเพ่ือสร้าง 

มูลค่าเพิ่ม (Value added) สร้างคุณค่าและสร้างความนา่สนใจในตัวสินค้า 

4.2 ปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ทั้งในด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ การ

ส่งเสริมและเช่ือมโยงนักออกแบบผลิตภัณฑ์ให้เข้ามาช่วยเหลือด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ 

ผลติภัณฑ์มคีวามหลากหลายและสอดคลอ้งกับกลุ่มเป้าหมาย 

4.3 ส่งเสริมการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ ผลักดันให้เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน 

ตลอดจนการรักษาไว้ซึ่งคุณภาพตามมาตรฐาน 

4.4 ส่งเสริมให้มีตราสินค้าเป็นของตนเอง ( Individual Brand) เพ่ือให้เป็นที่ รู้จักของลูกค้า 

รวมถึงส่งเสริมการใช้ตราสินค้าระดับท้องถิ่นหรือจังหวัดเพ่ือสร้างความเช่ือมั่นในคุณภาพมาตรฐาน

ของสินค้าแก่ลูกค้า 

5. ด้านการเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต ด าเนนิการดังนี ้

5.1 พัฒนากระบวนการผลติอย่างเป็นระบบ และเพ่ิมประสทิธิภาพลดต้นทุน ลดความสูญเสีย

จากการผลติ โดยค านึงถึงชุมชนและสิ่งแวดล้อม 

5.2 เช่ือมโยงเทคโนโลยี/งานวิจัยท้องถิ่น เพ่ือแสวงหาเทคโนโลยีในระดับที่เหมาะสมมาใช้ใน

การผลติ รวมทั้งส่งเสริมการผลติโดยใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่ค านงึถึงการรักษาสิ่งแวดล้อม 

5.3 สง่เสริมการท าวิจัยและแผนพัฒนา เพ่ือปรับปรุงคุณภาพและกระบวนการผลติ 

กลุ่ม D ปรับตัวเข้าสู่ 

ห่วงโซ่อุปทานการผลิต กลุ่มสินค้าคุณภาพต่ า ราคาต่ า ผลิตได้ปริมาณน้อย จึงควรมุ่งเน้น

การปรับช่วงการผลติโดยค านึงถึง ทักษะฝีมือเดมิ และเพ่ิมทางเลอืกการมีอาชีพเสริม ดังนี้ 
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1. ด้านการตลาด ด าเนนิการดังนี ้

1.1 สง่เสริมให้มกีารจับคู่ระหว่างผู้รับจ้างผลติกับผู้จ าหน่ายสนิค้า 

1.2 สง่เสริมการเข้าร่วมงานแสดงและจ าหน่ายสนิค้าในระดับท้องถิ่น  

2. ด้านการเสริมสร้างองค์ความรู้ ด าเนนิการดังนี ้

2.1 เสริมสร้างทักษะฝีมือแรงงาน และเพ่ิมทางเลอืกด้วยการสง่เสริมอาชีพ 

2.2 ส่งเสริมให้มีระบบพ่ีเลี้ยง คอยให้ค าแนะน า ปรึกษาในการวิเคราะห์ศักยภาพการด าเนิน 

ธุรกิจ เสริมสร้างความรูด้า้นธุรกิจ 

3. เสริมสร้างความเข้มแข็งของเครือข่าย โดยมุ่งเน้นการรับช่วงการผลติเพ่ือเป็นส่วนหน่ึง

ของ ห่วงโซ่อุปทานโดยส่งเสริมการเข้าร่วมเป็นกลุ่มเครือข่ายและการเช่ือมโยงเครือข่ายในรูปแบบ

เครอืข่ายต่าง ๆ เพ่ือการมรีายได้จากการรับจ้างผลติ หรือการผลิตเพ่ือแลกเปลี่ยนสนิค้าในชุมชน 

4. ด้านการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ โดยสง่เสริมและพัฒนาคุณภาพผลติภัณฑ์ให้เข้า

สู ่กระบวนการรับรองมาตรฐาน และรักษาคุณภาพให้ได้ตามมาตรฐาน 

5. ด้านการเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต โดยพัฒนากระบวนการผลิตอย่างเป็น

ระบบ และเพ่ิมประสิทธิภาพ ลดต้นทุน ลดความสูญเสียจากการผลิต โดยค านึงถึงชุมชนและ

สิ่งแวดล้อม 

 

 2. การจัดการด้านการเงิน 

 การจัดการทางการเงิน หมายถึง การวางแผนการจัดระเบียบและการควบคุมก ากับ

กิจกรรมทาง การเงิน เช่น การจัดซือ้และการใช้ประโยชน์จากเงินทุน ซึ่งใช้หลักทั่วไปของทรัพยากรทาง

การเงินของธุรกิจ 

 วัตถุประสงค์ของการจัดการทางการเงิน การจัดการทางการเงินโดยทั่วไปเกี่ยวกับการจัด 

แหลง่เงินทุน เช่น การกู้ยืม หรือการควบคุมการใช้จ่ายของเงินทุน ซึ่งสามารถแบ่งวัตถุประสงค์ออกได้

ดังน้ี 

 1. เพ่ือให้มเีงินทุนเพียงพอที่จะด าเนนิธุรกิจไดอ้ย่างต่อเน่ืองในระยะยาว 

 2. เพ่ือให้ได้รับผลตอบแทนจากการลงทุนในโครงการต่างๆ หรือ เขา ในตลาดหลักทรัพย์ ให้

ผลตอบแทนด้านเงินปันผลที่เพียงพอและคุ้มค่ากับการลง 3. เพ่ือให้การลงทุนในโครงการต่างๆ หรือ

กิจการต่างๆ เบา 

 3. เพ่ือให้การลงทุนในโครงการต่างๆ หรือกิจการต่างๆ เป็นไปอย่างเหมาะสม และถูกต้อง 

ตามวัตถุประสงค์ของการเบิกจ่ายเงินไปใช้ 

 4. เพ่ือให้เงินทุนที่มีอยู่ถูกใช้ในธรกรรมต่างๆ อย่างเหมาะสม และถูกต้อง การลงทุนทาง

การเงิน และได้ผลตอบแทนตามที่ก าหนดไว้ลว่งหน้า 
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 5. เพ่ือให้แผนการลงทุนต่างๆ ที่ได้วิเคราะห์แล้ว ได้ด าเนินการตามที่วางแผนไว้ และได้รับ 

ผลตอบแทนคุ้มกับการวางแผนไว้ล่วงหน้า มีความถูกต้องแม่นย า หรือมีความผิดพลาดในส่วนใด จะ

เดนิ กลับมาแก้ไขปรับปรุงส าหรับการวางแผนทางการเงินในครัง้ต่อไป 

 วิธีการจัดการด้านการเงินเพ่ือความคลอ่งตัว ควรด าเนนิการดา้นต่างๆ  ดังนี ้

 1. พยากรณ์การเคลื่อนไหวของเงินสด โดยมีการวางแผนทางการเงินทั้งระยะสัน้และระยะยาว 

เพ่ือให้มั่นใจว่ามีเงินสดเพียงพอในการด าเนินกิจกรรมต่างๆ และการลงทุน ถ้าหากไม่พอก็จะหาแหลง่

กู้ยืมเงินขาดมอืซึ่งจะกอ่ความเสยีหายให้แก่ธุรกิจได้ 

 2. การจัดหาเงินทุน โดยฝ่ายบริหารจะเลือกแหล่งกู้ยืมเงินที่เสียค่าใช้จ่ายต่ าที่สุด และมี

โอกาสที่จะไดรั้บเงินสดได้ทันตามความต้องการ 

 3. การบรหิารเงินทุนหมุนเวียน เป็นการจัดสรรว่าเงินสดที่มีหรือเงินทุนที่เปลี่ยนเป็นเงินสดได้ 

ภายในรอบระยะเวลาของการปฏิบัตงิาน เช่น 3 เดอืน 6 เดอืน 1 ปี หรือตามฤดูกาล ซึ่งแลว้แต่ชนิดและ 

ลักษณะของธุรกิจ ซึ่งโดยทั่วไปมี 2 ลักษณะ คือการเคลื่อนไหวในรอบระยะเวลาของการปฏิบัติงาน

ระยะสั้น และการเคลื่อนไหวในรอบระยะเวลาของการปฏิบัติงานระยะยาว หรือการก าหนดเวลาที่

ผู้เกี่ยวข้อง จะพิจารณาให้ใกล้เคียงกับสภาพการณ์ที่ควรเป็นของธุรกิจ โดยพิจารณาว่าควรน าไปใช้

ด้านใดบ้างและ ในปริมาณเท่าใด เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุด เช่น ค่าใช้จ่ายส่งเสริมการจัดจ าหน่าย 

ต้นทุนการผลติ 
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ภาคผนวก 3 
สรุปผลจากการสัมภาษณ์และการส ารวจสถานที่ผลิตตามแนวทาง GMP  

ของผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ของ 

สินค้าสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวดัราชบุรี 

 

ผู้วิจัยได้มกีารสัมภาษณ์ผู้ประกอบการเชงิลึกแบบรายบุคคล จ านวน 10 ราย โดยใช้แนวค าถาม

ชุดเดียวกับแบบสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูปของสินค้าสุดยอด

หน่ึงต าบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ ระดับ 5 ดาว และระดับ 4 ดาว ในจังหวัดราชบุรี ซึ่งสามารถสรุปผลการ

สัมภาษณ์เชงิลึก ได้ดังน้ี 

ภาคผนวก 3.1 ผลติภัณฑ์หมูหวาน 

ภาคผนวก 3.2 ผลติภัณฑ์กล้วยฉาบ-มันฉาบ 

ภาคผนวก 3.3 ผลติภัณฑ์กล้วยฉาบหวาน 

ภาคผนวก 3.4 ผลติภัณฑ์ปลารา้สมุนไพร ปลานิลแดดเดยีว 

ภาคผนวก 3.5 ผลติภัณฑ์ข้าวตังธัญพืช 

ภาคผนวก 3.6 ผลติภัณฑ์ข้าวหอมมะลิ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 

ภาคผนวก 3.7 ผลติภัณฑ์น้ าพริกเห็ดฟาง 

ภาคผนวก 3.8 ผลติภัณฑ์ไข่เค็ม ไข่เค็มหมักซีอิ๊ว 

ภาคผนวก 3.9 ผลติภัณฑ์กุนเชียงปลา แหนมปลากราย 

ภาคผนวก 3.10 ผลติภัณฑ์ไข่เค็มดองเกลือ 
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ภาคผนวก 3.1 ผลติภัณฑ์หมูหวาน 
 

จากการสัมภาษณ์ ทราบว่า ผู้ประกอบการได้เร่ิมด าเนินธุรกิจผลิตหมูหวานมานานแล้วเกอืบ 

30 ปี โดยเป็นอาชีพของบรรพบุรุษ แต่เดิมขายอาหารต่อมาจึงมีการสร้างมูลค่าเพ่ิมด้วยการน าหมูที่

เหลอืจากการจ าหน่ายมาแช่น้ าปลาและพัฒนาขึน้มาเร่ือย ๆ จนกลายเป็นหมูหวานในปัจจุบัน ดังน้ัน จึง

เป็นลักษณะการด าเนนิธุรกิจแบบค่อยเป็นค่อยไป จ านวนเงินทุนเริ่มต้นไมม่ากนัก แหลง่เงินทุนเป็นของ

ตนเองและครอบครัวราคาขายกิโลกรัมละ 500 บาท หากขายสง่หรือตามใบสั่งซื้อจะมีราคากิโลกรัมละ 

400 บาท จากต้นทุน จ านวน 100 บาท ต่อมา เมื่อหมูมีราคาแพงจึงไม่สามารถที่จะสู้กับต้นทุนได้

เน่ืองจากผู้ส่ังซื้อตอ้งการราคาเดมิในการผลิตจะใช้สมาชิกภายในครอบครัวเป็นหลักมีจ านวน 3-4 คน 

มีผลิตภัณฑ์หลายประเภท เช่น กล้วยฉาบ ข้าวเกรียบ และอื่น ๆ เป็นการใช้ทรัพยากรภายในท้องถิ่น 

ส าหรับวัตถุดิบซื้อจากตลาดในการผลิต วัตถุดิบ คือ เนื้อหมู จ านวน 10 กิโลกรัม จะได้หมูหวาน 6 

กิโลกรัม ผลผลิตสัปดาห์ละ 40 กิโลกรัม ในหน้าฝน และประมาณ 100 กิโลกรัมในหน้าร้อน เน่ืองจากก

มีแดดดที าให้ใช้เวลาในการตากไมน่าน 

ส าหรับช่องทางการจ าหน่ายเป็นการจ าหน่ายทั่วไปทั้งภายในจังหวัดและต่างจังหวัด และการ

ผลิตตามค าสั่งซื้อโดยตรงจากลูกค้า การออกร้านในเทศกาลต่าง ๆ และการจ าหน่ายผ่านกลไกของ

หน่วยงานราชการ การโฆษณาประชาสัมพันธ์ใช้วิธีการผ่านนามบัตร ทางอินเทอร์เน็ต และแผ่นพับ

แนะน าผลิตภัณฑ์ 

ปัญหาอุปสรรคในการด าเนินธุรกิจ ทางด้านการผลิต วัตถุดิบปัจจุบันมีราคาแพงท าให้ต้นทุน

การผลติสูง ดา้นการตลาดและการขายไมม่ีปัญหา ปัจจุบันสง่ไปจ าหน่ายที่ตลาดไทประมาณ 100-200 

กิโลกรัม ทางกลุ่มอยากได้รับความช่วยเหลือด้านเงินลงทุนเพ่ือเพ่ิมผลผลิตให้มีปริมาณมากขึ้น 

นอกจากน้ันยังต้องการโรงเรือนและอุปกรณ์การตากที่อาศัยพลังงานแสงอาทิตย์ ส าหรับปัญหา

ทางด้านอื่น ๆ ไมม่ี 

ส่วนผสม 

1. วัตถุดิบ คือ เนือ้หมู เนือ้วัว  4. น้ าปลา 

2. น้ าตาล    5. พริกไทย 

3. เกลือ    6. ลูกผักชี 

กระบวนการผลิต 

1. น าเนือ้หรือหมูที่แลม่าคลุกกับสว่นผสมจนได้ที่ ใช้เวลาหมักประมาณ 6-7 ช่ัวโมง 

2. ใส่ลงในภาชนะ คือ ตะแกรงไม้ น าไปตากแดด หากแสงแดดดีจะใช้เวลาประมาณ 2-3 

ช่ัวโมง 

3. น ามาทอดลงในน้ ามันพืชจนได้ที่ 

4. บรรจุใสภ่าชนะบรรจุภัณฑ์เพ่ือรอการจ าหน่าย 

  



141 

 

สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง GMP 

จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับคุณภาพดมีากในทุกปัจจัย ดา้นเคร่ืองมือ เครื่องจักรและอุกรณ์การผลติอยู่ในระดับปานกลางทุก

ปัจจัย ด้านการควบคุมกระบวนการผลิตอยู่ในระดับดีมากทุกปัจจัย ด้านการสุขาภิบาล อยู่ในระดับ

ปานกลางทุกปัจจัย เช่นเดยีวกับดา้นการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ส าหรับดา้นบุคลากรและ

สุขลักษณะอยู่ในระดับดมีากทุกปัจจัย 

กล่าวโดยสรุป ในภาพรวมของสถานที่ผลติกล้วยฉาบของกลุม่แม่บ้าน ตามข้อก าหนด GMP ใน 

6 ดา้น จ านวน 18 ปัจจัย มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลติในระดับดมีาก จ านวน 9 ปัจจัย คิดเป็นร้อย

ละ 50.00 มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลาง จ านวน 9 ปัจจัย คิดเป็นร้อยละ 50.00 คิดเป็นคะแนน

ในภาพรวมร้อยละ 83.33 

 

ภาคผนวก 3.2 ผลติภัณฑ์กล้วยฉาบ-มันฉาบ 
 

 จากการสัมภาษณ์ ทราบว่า เป็นธุรกิจที่ต้องการใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์และมีคุณค่า 

เน่ืองจากแต่ละครอบครัวในชุมชนปลูกกลว้ยส าหรับประกอบอาหารทั่วไปเป็นการน าภูมิปัญญาท้องถิ่น

มาใช้ เร่ิมด าเนินการเมื่อประมาณปีพ.ศ .2546 หรือเมื่อ 7 ปีที่แล้ว โดยใช้เงินลงทุนคร้ังแรกจากการ

รวมหุ้นของสมาชิก จ านวนประมาณ 4,000 บาท ส าหรับราคาขายกิโลกรัมละ 300 บาท โดยมีต้นทุน 

จ านวน 100 บาท หากจ าหน่ายปลกีราคาห่อละ 35 บาท 

 วัตถุดิบที่ส าคัญ ได้แก่ กล้วย เผือก มัน น้ าตาลและเกลือ เป็นการผลิตตามลูกค้าสั่งเป็นหลัก 

โดยจะท าการผลิต จ านวน 3 วันในแต่ละสัปดาห์ โดยใช้เงินลงทุนประมาณ 20,000 บาทต่อเดือน 

ยอดขายเดอืนละประมาณ 30,000 บาท มีเงินทุนหมุนเวียนเดอืนละประมาณ 20,000 บาท สมาชิกจะ

ได้รับเงินปันผลร้อยละ 12 ใช้ก าลังแรงงานสมาชิกทุกครั้งที่ท าการผลิตประมาณ 3-6 คน ผู้ที่ซื้อสินค้า

ไปขายส่วนใหญ่จะเป็นการขายตามสถานที่ต่าง ๆ เช่น สถานีรถไฟ ตลาด และสถานที่ท่องเที่ยวใน

จังหวัด รวมทั้งการร่วมออกร้านกับหน่วยงานราชการ รูปแบบการประชาสัมพันธ์สว่นใหญ่จะใช้วิธีปาก

ต่อปากหรืออาศัยกลไกของทางราชการ 

 ปัญหาหลักที่ส าคัญ คือ การขาดแคลนวัตถุดิบ หรือความไม่ต่อเน่ืองของวัตถุดิบ ส าหรับ

ปัญหาทางด้านอื่น ๆ ไม่มี สิ่งที่คาดหวังจะได้รับการช่วยเหลือจากหน่วยงานของทางราชการ ได้แก่ 

ตู้อบกล้วย และการขยายอายุของสินค้าให้นานย่ิงขึ้น (อายุสนิค้าโดยเฉล่ียประมาณ 10 วัน) 

 ส่วนผสม 

 1. กล้วย มัน เผือก   

 2. น้ าตาล 

3. เกลือ 
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กระบวนการผลิต 

 1. ต้ังกระทะให้ร้อนเติมน้ ามันในกระทะพอให้น้ ามันร้อน จึงปอกกล้วยแล้วฝานเป็นแผ่นบางๆ 

ตามความยาวของผล ใส่ลงทอดในน้ ามันทันที หมั่นคนและพลกิช้ินกล้วยกลับให้ถูกความรอ้นสม่ าเสมอ

กันจนกรอบ ตักขึ้นให้สะเด็ดน้ ามัน 

 2. เทน้ ามันออกจากกระทะให้หมด ใส่น้ าตาล น้ า และเกลือ ลงในกระทะน้ัน ต้มจนน้ าตาล

ละลายและเคียวต่ออีกครู่ จนน้ าตาลเหนียวเป็นเส้น เมื่อใช้ปลายมีดจุ่มลงในน้ าเช่ือมแล้วยกมีดขึ้น 

น้ าเชื่อมจะยดืตามมีดเป็นเสน้ 

 3. ใส่กล้วยที่ทอดไว้ลงในกระทะน้ าเชื่อมทันทีที่ยกลงจากเตา คลุกเคลา้เบาๆ ให้น้ าเชื่อมจับช้ิน

กล้วยให้ทั่วถึง 

 4. พักไว้จนเย็นสนิทและน้ าเชื่อมแห้งสนิทด้วย จากน้ันเก็บลงในภาชนะที่ปิดได้สนิท 

สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง GMP 

 จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับคุณภาพดีมากในทุกปัจจัย ด้านเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิตอยู่ในระดับดีมาก 2 

ปัจจัย และในระดับปานกลาง 1 ปัจจัย ดา้นการควบคุมกระบวนการผลติอยู่ในระดับดมีาก 2 ปัจจัย อยู่

ในระดับปานกลาง 1 ปัจจัย ด้านการสุขาภิบาล ปัจจัยที่อยู่ในระดับดีมาก 2 ปัจจัย อยู่ในระดับปาน

กลาง 1 ปัจจัย ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดอยู่ในระดับดีมากเพียง 1 ปัจจัย และระดับ

ปานกลาง 2 ปัจจัย ด้านบุคลากรและสุขลักษณะอยู่ในระดับดีมาก 2 ปัจจัย และอยู่ในระดับปานกลาง 

1 ปัจจัย 

 กล่าวโดยสรุป ในภาพรวมของสถานที่ผลติกล้วยฉาบของกลุม่แม่บ้าน ตามข้อก าหนด GMP ใน 

6 ด้าน จ านวน 18 ปัจจัย มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับดีมาก จ านวน 12 ปัจจัย คิดเป็น

ร้อยละ 66.67 มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลาง จ านวน 6 ปัจจัย คิดเป็นร้อยละ 33.33 คิดเป็น

คะแนนในภาพรวมร้อยละ 88.89 

 

ภาคผนวก 3.3 ผลิตภัณฑ์กล้วยฉาบหวาน 
 

 จากการสัมภาษณ์ ทราบว่าเป็นธุรกิจที่ต้องการใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์และสร้าง

มูลค่าเพ่ิม เน่ืองจากแต่ละครอบครัว ในชุมชนปลูกกล้วยส าหรับใช้ในการบริโภคจ านวนมากท าให้มี

วัตถุดิบเพียงพอที่จะน ามาใช้ในการแปรรูปอาหาร และเร่ิมด าเนินธุรกิจผลิตกล้วยฉาบต้ังแต่ปี พ.ศ. 

2537 หรือเป็นระยะเวลาปประมาณ 17 ปีที่ผ่านมา โดยเป็นผู้ลงทุนเองและใช้แรงงานสมาชิกของกลุ่ม 

จ านวนเงินทุนเริ่มต้นในลักษณะค่อยเป็นค่อยไป ราคาขายสนิค้าจะมีลักษณะเป็นแพ็ค ๆ ละ 10.25 บาท 

หรือ 3 แพ็คราคา 100 บาท หรือจ าหน่ายเป็นกิโลกรัม โดยราคากิโลกรัมละ 150 บาท ส าหรับกล้วย

ฉาบเค็ม ต้นทุนกิโลกรัมละประมาณ 100 บาท กล้วย 1 แพ็ค ใช้กล้วยประมาณ 2 ลูก ราคาตน้ทุนกลว้ย

ลูกละ .50 บาท ใช้กล้วยจ านวน 30 ลูก ค่าแรงวันละ 200 บาท หรือช่ัวโมงละ 25 บาท ปอกกล้วยวัน
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ละ 200 ลูก ต้นทุนที่ใช้มากที่สุดส าหรับวัตถุดบิ คือ กล้วย น้ าตาลและเกลือ ค่าใช้จ่ายต่อเดือนเท่ากับ 

13,500 บาท ยอกขายต่อเดอืนจ านวน 59,000 บาท (รวมผลติภัณฑ์อื่นดว้ย) 

 สมาชิกชุมชนมีจ านวน 15 คน ช่องทางการจ าหน่ายที่ส าคัญ ได้แก่ สถานที่ท่องเที่ยว การออก

ร้าน หรือการขายผ่านหน่วยงานของทางราชการ การโฆษณาประชาสัมพันธ์ใช้วิธีปากต่อปาก ผ่าน

หน่วยราชการ เช่น ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด และแผ่นพับโฆษณาผลิตภัณฑ์ ปัญหาอุปสรรค

ทางด้านการผลิตการตลาดและการขาย การเงิน ไมม่ี โดยทางกลุ่มมกีารจัดท าบัญชีที่เป็นระบบ มีการ

แสดงรายรับรายจ่ายที่ชัดเจน ส าหรับปัญหาอื่น ๆ ได้แก่ มีสถานที่ด าเนินงานคับแคบ สิ่งที่อยากจะ

ได้รับความสนับสนุนส่งเสริมจากหน่วยงานของภาครัฐ คือ การขยายโรงเรือน และเตาอบลมร้อน 

ข้อคิดเห็นเสนอแนะ ไมม่ี 

 ส่วนผสม 

 1. กล้วย มัน เผิอก 

 2. น้ าตาล 

 3. เกลือ 

 กระบวนการผลิต 

 1. ตัดกลว้ย 

 2. แชก่ล้วยลงในน้ ามะนาว หรือน้ ามะกรูด หรือน้ ามะขามเปียก ประมาณ 5-15 นาที 

 3. ตักกล้วยที่แชใ่ส่ถังที่เตรียมไว้ 

 4. หั่นหรือฝานเป็นแผ่นบาง ๆ ใส่ลงกระทะรอ้น ประมาณ 1.5 นาที 

 5. ตักกล้วยที่สุกขึ้นจากกระทะ 

 6. น าบรรจุในถุงหรือกลอ่งที่เตรียมไว้ 

 7. เวลาขายจึงน าออกมาฉาบ 

 8. การฉาบ เตรียมน้ าตาลทราย เกลือและน้ า (น้ า 1 แก้ว น้ าตาล 1.5 กิโลกรัม เกลือ 1 ช้อนชา) 

เคี่ยวเข้าด้วยกันจนเป็นยางมะตูม 

 9. น ากลว้ยที่ทอดแล้วลงคลุกในกระทะ และวางจนเย็น น าใส่แพ็ค เพ่ือรอการจ าหน่าย 

 สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง GMP 

 จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิต ด้าน

เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต ดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต ดา้นการสุขาภิบาล ดา้น

การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด รวมทั้งด้านบุคลากรและสุขลักษณะ อยู่ในระดับคุณภาพปาน

กลางในทุกปัจจัย 

 กล่าวโดยสรุป ในภาพรวมของสถานที่ผลิตกล้วยฉาบ ตามข้อก าหนด GMP ใน 6 ด้าน จ านวน 

18 ปัจจัย มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับปานกลาง จ านวน 17 ปัจจัย คิดเป็นร้อยละ 94.44 

มีคะแนนคุณภาพในระดับต้องปรับปรุง จ านวน 1 ปัจจัย คิดเป็นร้อยละ 5.56 คิดเป็นคะแนนในภาพรวม

ร้อยละ 64.81  
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ภาคผนวก 3.4 ผลิตภัณฑ์ปลาร้าสมุนไพร ปลานิลแดดเดยีว 
 

จากการสัมภาษณ์ ธุรกิจเร่ิมเมื่อประมาณปี พ.ศ.2551 เงินลงทุนคร้ังแรกจ านวนไมม่าก  เป็น

การลงทุนส่วนตัวแต่จา้งสมาชิกเป็นค่าแรงการผลติ  ส าหรับการผลิต  400 กิโลกรัม  จะมีต้นทุนเท่ากับ 

7,000 บาท  ในจ านวนน้ีจ่ายเป็นค่าแรงจ านวน  600  บาท  วัตถุดิบข้าวคั่วจ านวน  15  กิโลกรัม  

จ านวน  500  บาท  วัตถุดิบหลัก  ได้แก่  ปลา  เกลือ  และข้าวคั่ว  ค่าใช้จา่ยต่อเดอืน 10,000-20,000   

บาท  ยอดขายต่อเดอืนโดยประมาณจ านวน 20,000  บาท  เงินทุนหมุนเวียน 10,000ต่อเดอืน   

โดยมีพนักงานจ านวน 4-5 คน  ช่องทางการจ าหน่ายที่ส าคัญคอื  การผลติตามค าสั่งชือ้  และ

การร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานของทางราชการ  ทางกลุ่มใช้วิธีการโฆษณาแบบปากต่อปาก  การใช้

แผ่นพับ  และการโฆษณาผ่านหน่วยงานต่าง ๆ  ปัญหาส าคัญของกลุม่คือขาดแคลนแรงงานในกรณีที่มี

ค าสั่งชือ้จ านวนมาก  และปัญหาการขาดเงินทุนหมุนเวียนในบางคร้ัง  นอกจากน้ัน  ยังไมม่ีการจัดการ

ระบบบัญชีที่ดี 

 ส่วนผสม 

 1. ปลา 

 2. ข้าวคั่ว 

 3. เกลือ 

 กระบวนการผลิต   

 1. จัดเตรียมปลาส าหรับผลติ 

 2. จ้างคนท าปลา  ขอดเกร็ดปลา 

 3. หมักเกลือ  2 วัน 

 4. เอาใส่ไห  ใส่ขา้วคั่ว  ทั้งไว้ประมาณ  1 เดอืนครึ่ง 

 5. น ามาทอดเป็นปลาร้าหยอง  พักให้น้ ามันแห้ง 

 6. เจียวหอม  กับทอดพริกแห้ง 

 7. บรรจุผลติภัณฑ์ลงในกระปุก 

 8. รอการจ าหน่าย 

 สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง GMP 

 จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า  ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับคุณภาพดีมาก 1  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลางมี 2 ปัจจัย  ด้านเคร่ืองมือ  เคร่ืองจักรและ

อุปกรณ์การผลิตอยู่ในระดับดีมาก 1 ปัจจัย  และในระดับปานกลาง 2 ปัจจัย  ด้านการควบคุม

กระบวนการผลติอยู่ในระดับดมีาก 2 ปัจจัย อยู่ในระดับปานกลาง 1 ปัจจัย   ดา้นการสุขาภิบาล  ปัจจัย

ที่อยู่ในระดับดีปานกลาง 2 ปัจจัย อยู่ในระดับต้องปรับปรุง 1 ปัจจัย ด้านการบ ารุงรักษาและการท า

ความสะอาด  อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  อยู่ในระดับต้องปรับปรุง 1 ปัจจัย ด้านบุคลากรและ

สุขลักษณะอยู่ในระดับปานกลางทุกปัจจัย 
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 กล่าวโดยสรุปในภาพรวมของสถานที่ผลติปลาร้าหยอง  ของกลุ่มแปรรูปปลา  ตามข้อก าหนด 

GMP  ใน  6  ด้าน  จ านวน  18  ปัจจัย  มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับดีมากจ านวน  4  

ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ22.22  มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลางจ านวน  12  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ  

66.67  อยู่ในระดับต้องปรับปรุง  2  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ 11.11  คิดเป็นจ านวนในภาพรวมร้อยละ 

70.37 

 

ภาคผนวก 3.5 ผลิตภัณฑ์ข้าวตังธัญพืช 
 

จากการสัมภาษณ์ ทราบว่าจุดเร่ิมต้นของการท าธุรกิจเกิดจากความต้องการที่จะขยาย

ผลิตภัณฑ์เดิมคือ  ไส้อั่ว  โดยเป็นธุรกิจที่ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์  มาเป็นการท าข้าวข้าวตัง

ธัญพืช  เมื่อประมาณ  4 ปีมาแลว้  เงินลงทุนเริ่มต้นประมาณ 2,000  บาท  เป็นเงินลงทุนส่วนตัว  และ

จ้างแรงงานสมาชิกชุมชน  เพ่ือการกระจายรายได้  ราคาขายต่อหน่วย  ขายสง่  ร้อยละ 300 บาท  ถ้า

ขายปลกี  3 แผ่น  20  บาท  ชุมชนจะต้องชื้อวัตถุดิบคือข้าวจ านวน  1 กระสอบทุก ๆ 3  วัน  กระสอบ 

ๆละ 49 กิโลกรัม  ขาย  300  บาท  ต้นทุนประมาณ  100  บาท  ต้นทุนที่ใช้มากที่สุด  คือ  ข้าว   และ

สว่นประกอบอื่น ๆ  ส าหรับค่าใช้จา่ยไมแ่นน่อน  ผลติวันละประมาณ  300  แผ่น  รายได้  1,000  บาท   

ต่อวัน  ส าหรับเงินทุนหมุนเวียนก็ไม่แน่นอนเช่นกัน  ก าลังแรงงานมาจากสมาชิกกลุม่จ านวน  4  คน 

 ช่องทางการจัดจ าหน่าย  เป็นการจ าหน่ายทั่วไปและตามค าสั่งชื้อ (ตลาดสด  สี่แยกไฟแดง)  

การขายผ่านหน่วยงานราชการ  การโฆษณาประชาสัมพันธ์ใช้วิธีปากต่อปาก  และแผ่นพับโฆษณา

ผลิตภัณฑ์  ปัญหาอุปสรรคในการด าเนินธุรกิจของชุมชนคือ  ด้านการผลิต  คุณภาพของสินค้าอยู่ที่

สภาพดินฟ้าอากาศ  ถ้าแดดดีข้าวเกรียบจะพอง  เก็บได้ประมาณ  1.5 เดือน  ด้านการตลาดและการ

ขาย  การออกแบบผลิตภัณฑ์ (ข้าวเกรียบสี่เหลี่ยม)  ยอดขายยังจ ากัดและมีน้อย  ด้านการเงินไม่มี

ปัญหา  เน่ืองจากธุรกิจยังมีขนาดเล็ก  สิ่งที่อยากจะได้รับความสนับสนุนส่งเสริมจากหน่วยงานของ

ภาครัฐ  ก็คือ  ต้องการแผ่นพับโฆษณาสนิค้าที่สวยงาม 

 ส่วนผสม 

 1. ข้าวสารเหนียว 

 2. น้ าตาลมะพร้าว  

 3. หัวกะทิ 

 4. ไข่ไก่ 

 5. น้ ามันพืช 

 กระบวนการผลิต 

 1. ต าข้าวเหนียวที่น่ึงสุกใหม่  โดยใช้ครกมอง  ต าจนข้าวเหนียวละเอียดเป็นแป้ง (20 นาที) 

 2. ใส่น้ าตาลมะพร้าวเคี่ยวผสมกะทิลงในครกมอง  ต าตอ่จนเป็นเนื้อเดยีวกัน 
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 3. น าแผ่นพลาสติกตัดเป็นวงกลม  เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 6 นิ้ว   หยิบแป้งประมาณหัว

น้ิวโป้งกดให้แบน  คลึงแป้งให้เป็นวงกลมด้วยกระบองไม ้ คว่ าแผ่นแป้งลงบนแผ่นพลาสติกใหญ่ 

 4. น าไปตากแดดให้แห้งประมาณ 1 ช่ัวโมง 

 5. กลับดา้นแป้ง  และตากบนไม้ไผ่สานอีก  1 ช่ัวโมง 

 6. แกะแป้งออก  พักไว้ให้เย็น  น ามาเรียงช้อนกันบรรจุในกระติก  โดยใช้ใบตองรองด้านล่าง  

และปิดคลุมด้านบน  เก็บไว้เป็นเวลา 1 คืน 

 7. น าแผ่นข้าวควบย่างกับเตาถ่าน 

 สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง GMP 

 จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า  ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับปานกลางในทุกปัจจัย  ดา้นเคร่ืองมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลติอยู่ในระดับดมีาก 1 ปัจจัย  

และในระดับปานกลาง 2 ปัจจัย  ด้านการควบคุมกระบวนการผลิตอยู่ในระดับดีมาก 1 ปัจจัย  อยู่ใน

ระดับปานกลาง 2 ปัจจัย  ด้านการสุขาภิบาล  ปัจจัยที่อยู่ในระดับดีมาก 1 ปัจจัย  อยู่ในระดับปาน

กลาง  2  ปัจจัย  ดา้นการบ ารุงรักษาและ  การท าความสะอาด  อยู่ในระดับดมีากเพียง 1 ปัจจัย  และ

ระดับปานกลาง 2 ปัจจัย  ด้านบุลากรและสุขลักษณะอยู่ในระดับดีมาก 1 ปัจจัย  และอยู่ในระดับปาน

กลาง  2  ปัจจัย 

 กล่าวโดยสรุป  ในภาพรวมของสถานที่ผลิตกล้วยฉาบของกลุ่มแม่บ้าน–บ้านดงแปรรูปผลไม้  

ตามข้อก าหนด GMP ใน 6 ด้าน จ านวน 18 ปัจจัย มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับดีมาก

จ านวน  5  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ  27.38  มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลางจ านวน 13 ปัจจัย คิด

เป็นร้อยละ 72.22 คิดเป็นคะแนนในภาพรวมร้อยละ 75.93   

 

ภาคผนวก 3.6 ผลิตภัณฑ์ข้าวหอมมะลิ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 

 จาการสัมภาษณ์ ทราบว่า เป็นอาชีพของบรรพบุรุษดั้งเดมิโดยชุมชนมีการสขี้าวส าหรับบริโภค  

เมื่อมีเพียงพอต่อความต้องการจึงน าออกขาย  เป็นการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้  เร่ิมต้นธุรกิจเมื่อ

ประมาณ  14 ปีที่ผ่านมา  จ านวนเงินทุนเร่ิมแรกไม่แน่นอน  เงินทุนมาจากสมาชิกของกลุ่มที่มีจ านวน  

20  หุ้น  ราคาขายต่อหน่วยข้าวซ้อมมือกิโลกรัมละ 35 บาท เกวียนละ 13,000 บาท ราคาขาย  

20,000 บาท ได้ก าไรเกวียนละประมาณ  7,000  บาท  (ข้าว 1 เกวียน  ได้ขา้วซ้อมมือ 600 กิโลกรัม)  

ค่าแรงถังละ  10  บาท  ส าหรับรับจ้างสีข้าว  ต้นทุนที่ใช้มากที่สุด  ได้แก่  ค่าข้าวเปลือก  และ

ค่าแรงงาน  วัตถุดิบคือ  ข้าวขาวมะล ิ 105  ค่าใช้จา่ยต่อหน่วย  ข้าว  10 ถัง  ผลติได้  6  ถัง  ราคาชื้อ

ข้าวเปลือก  ถังละ  130  บาท (เดิมถังละ 80-90 บาท)  ถังละ  15 กิโลกรัม  (ข้าวสาร)  ถังละ  10 

กิโลกรัม (ข้าวเปลือก)  ก าลังการผลิตปีละประมาณ  2  เกวียน  หรือ  2,000 กิโลกรัม  ราคาขาย

เกวียนละ  20,000  บาท   เงินทุนหมุนเวียนขึ้นอยู่กับการสีข้าวในแต่ละคร้ัง  ค่าแรงสีข้าวถังละ  10  

บาท  จ านวนพนักงานคือ  สมาชิกกลุม่  3-4  คน 
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ส าหรับชอ่งทางการจ าหน่าย  เป็นจ าหน่ายทั่วไปและตามค าสั่งช้ือ  สว่นใหญข่ายภายในท้องถิ่น

ผ่านหน่วยงานของทางราชการ  และผ่านเว็บไซด์  ไทยต าบลดอทคอม  การโฆษณาประชาสัมพันธ์ส่วน

ใหญ่ใช้วิธปีากต่อปาก  หรือผ่านหน่วยงานราชการ  เช่น  ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด  และการจัดท า

แผ่นพับโฆษณาผลิตภัณฑ์  ปัญหาอุปสรรคส่วนใหญไ่ม่ม ี  หากแตใ่นการผลิตน้ัน  ผลผลิตข้าวซ้อมมือ

เก็บไว้ไม่ได้นาน  มีอายุสั้นประมาณ  15 วัน  มีปัญหาเร่ืองสถานที่เก็บข้าวเปลือก  นอกจากนี้ยังมี

ปัญหาไม่มีคนขาย  และมีค่าแข่งหลายราย  ส าหรับทางด้านการเงิน  ไม่มีปัญหาเน่ืองจากธุรกิจยังมี

ขนาดเล็ก  สิ่งที่อยากได้รับความสนับสนุนส่งเสริมจากหน่วยงานของภาครัฐ  ได้แก่  ต้องการสถานที่

เก็บข้าวเปลอืก 

ขั้นตอนการท า 

 1. น าข้าวหอมมะลิที่เก็บเกี่ยวแล้ว น าข้าวเปลือกตากในลานใช้เวลาประมาณ 2 วัน โดยการ

ตากในตอนเช้า เก็บรวบรวมในตอนเย็นวันรุ่งขึ้น แล้วน ามาตากอีก โดยการกลับกองข้าววันละประมาณ   

4 ครัง้ 

 2. ท าการรวบเก็บขึน้ฉางข้าว  โดยการเทกอง  เก็บไว้ประมาณ  3  เดอืน  เพ่ือให้ขา้วแห้ง  และ

มีข้าวเปลือกหมุนเวียนออกมาสีได้ตลอดปี  ข้าวตากแล้วจะมีความชื้นประมาณ 15%  ช่ังน้ าหนักข้าว

แห้งก่อนสีทุกครัง้  ในการสขี้าวจ านวน  1  ตัน  ใช้เวลา  6  ช่ัวโมง 

 3. น ามาสี กระเทาะเปลอืก โดยใช้ครก 

 4. น าข้าวที่สีแล้วมาผ่านขั้นตอนการคัดแยกเมล็ด  โดยการคัดแยกแกลบออกแล้ว  น ามาคัด

สิ่งเจือปนให้หมด  แล้วน ามารอ่นอีก  1  รอบเพ่ือให้ไดข้้าว  น ามาบรรจุ  สว่นขา้วที่ร่อนออกไปคือ  ข้าว

ท่อน 

 5. ข้าวที่ผ่านการร่อนแลว้น ามาบรรจุถุงแลว้ชั่งน้ าหนักให้ไดถุ้งละ  1  กิโลกรัม   

 6. ก่อนน ามาแพ็คด้วยระบบสุญญากาศ  ซึ่งจะยืดอายุได้ประมาณ  3  เดือน  แล้วน ามาติด

สต๊ิกเกอร์ 

 สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง  GMP 

 จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า  ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับคุณภาพดีมาก  1  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  ด้านเคร่ืองมือ  เคร่ืองจักรและ

อุปกรณ์การผลิตอยู่ในระดับปานกลางทุกปัจจัย  ด้านการควบคุมกระบวนการผลิตอยู่ในระดับดีมาก

ทุกปัจจัย  ด้านการสุขาภิบาล  ปัจจัยที่อยู่ในระดับดีมาก  1  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  

ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  อยู่ในระดับปานกลางทุกปัจจัย  ด้านบุคลากรและ

สุขลักษณะอยู่ในระดับดมีาก  1  ปัจจัย  และอยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย 

 กล่าวโดยสรุป  ในภาพรวมของสถานที่ผลติข้าวซ้อมมือ ตามข้อก าหนด  GMP  6  ดา้น  จ านวน  

18  ปัจจัย  มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับดมีากจ านวน  9  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ  50.00  

มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลางจ านวน 9  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ 50.00 คิดเป็นคะแนนในภาพรวม

ร้อยละ 83.33    
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ภาคผนวก 3.7 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกเห็ดฟาง 
 

จากการสัมภาษณ์ ทราบว่า  กลุ่มแม่บ้านไดเ้ร่ิมด าเนินธุรกิจผลิตน้ าพริกเห็ดฟางมานานแล้ว

เกือบ  10  ปี  จ านวนเงินทุนเร่ิมต้นไม่มากนัก  แหล่งเงินทุนมาจากสมาชิกภายในกลุ่ม  ราคาขายต่อ

หน่วย   มี  2  ขนาด  คือ  ขนาดกระปุกใหญร่าคา  50  บาท  และขนาดกระปุกเล็ก  ราคา  15  บาท  

ต้นทุนต่อหน่วย 6-7 บาท  ก าไรกระปุกละ  8  บาท (ส าหรับกระปุกเล็ก)  ต้นทุนที่ใช้มากที่สุด  ได้แก่  

หอมกระเทียม  พริก  ค่าใช้จา่ยต่อ  1  วันเท่ากับ  1,000  บาท  ยอดขายต่อวันประมาณ 3,000  บาท  

จ านวนพนักงาน  6 คน  ช่องทางการจ าหน่าย  เป็นการจ าหน่ายทั่วไปและการสั่งชื้อโดยตรง

จากลูกค้า  การโฆษณาประชาสัมพันธ์ใช้วิธกีารผ่านนามบัตรและแผ่นพับแนะน าผลิตภัณฑ์ 

ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินธุรกิจ  ทางด้านการผลิต  วัตถุดิบที่น ามาใช้ประกอบในการ

ผลติน้ าพริกเห็ดฟางค่องข้างมีราคาแพง  ท าให้ต้นทุนสูง  ส าหรับปัญหาทางด้านอื่น ๆ  ไมม่ี  ส าหรับสิ่ง

ที่อยากจได้รับความสนับสนุนส่งเสริมจากหน่วยงานของภาครัฐก็คือ  การท าสต๊ิกเกอร์สวยๆ  และให้

การสนับสนุนทางด้านการตลาดและการขาย 

ส่วนผสม 

1. พริกแห้ง 

2. ตะไคร้ซอย 

3. หอมแดง 

4. มะเขอืเทศสดี า 

5. เห็ดฟาง (สับละเอียด) 

6. น้ าปลา  เกลือป่น  น้ าตาลทรายแดง 

7. น้ าสม้มะขาม  น้ ามันงา 

เครื่องเคียง  ได้แก่  ผักสดทุกชนิด 

กระบวนการผลิต 

1. น าพริกแห้งมาแชน้่ าจนน่ิมโขลกรวมกับเกลือป่นจนละเอียด 

2. ใส่ตะไคร้  หอมแดง  และเต้าเจี้ยว  โขลกให้เข้ากัน 

3. ตักขึ้นผัดกับน้ ามันพืชนิดหน่อยจนมีกล่ินหอม  ใส่เห็ดฟาง  เต้าหู้  มะเขอืเทศ  ที่เตรียมไว้ 

4. เติมน้ าให้ขลุกขลิก  ปรุงรสด้วยน้ าปลาดี  น้ าตาลทรายแดง  และน้ าส้มมะขาม  จนได้รสชาติ

ตามที่ต้องการ 

5. ใส่น้ ามันงา  และผัดให้เข้ากันจนน้ าพริกเนียนสนิท 

6. น าไปใส่ภาชนะบรรจุที่เตรียมไว้ 

7. รอการจ าหน่าย 
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สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง GMP   

จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า  ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับคุณภาพปานกลาง  2  ปัจจัย  อยู่ในระดับต้องปรับปรุง  1  ปัจจัย  ดา้นเคร่ืองมือ  เครื่องจักรและ

อุปกรณ์การผลิตอยู่ในระดับปานกลางทุกปัจจัยด้านการควบคุมกระบวนการผลิตอยู่ในระดับดีมาก  1 

ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง 2  ปัจจัย  ด้านการสุขาภิบาล  ปัจจัยที่อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  

อยู่ในระดับที่ต้องปรับปรุง  1 ปัจจัย  ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  อยู่ในระดับปาน

กลาง  2  ปัจจัย  อยู่ในระดับที่ต้องปรับปรุง  1  ปัจจัย  ด้านบุคลากรและสุขลักษณะอยู่ในระดับปาน

กลางทุกปัจจัย 

กล่าวโดยสรุป  ในภาพรวมของสถานที่ผลิตน้ าพริกเห็ดฟางของกลุ่มสตรีบ้านดอนเปร็ง  ตาม

ข้อก าหนด GMP  ใน  6  ด้าน  จ านวน  18  ปัจจัย  มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับดีมาก

จ านวน  1  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ 5.55  มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลางจ านวน  14  ปัจจัย  คิด

เป็นร้อยละ  77.78  มีคะแนนคุณภาพระดับต้องปรับปรุง  3  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ  16.67  คิดเป็น

คะแนนในภาพรวมร้อยละ  55.56   

 

ภาคผนวก 3.8 ผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม ไข่เค็มหมักซีอิ๊ว 
 

จากการสัมภาษณ์ ทราบว่า ใช้เงินลงทุนเบื้องต้นประมาณ  10,000  บาท  แหล่งเงินทุนมา

จากการใช้เงินทุนหมุนเวียนภายในกลุ่มแม่บ้าน  ไม่จ าเป็นต้องมีการตุนวัตถุดิบท าให้ใช้เงินทุนน้อย  

ราคาต่อหน่วย  7 บาทต่อ  1  ฟอง  ต้นทุนต่อหน่วย  5.50  บาท  ก าไรต่อหน่วยโดยประมาณฟองละ 

1.50  บาท  ต้นทุนที่ใช้มากที่สุดไดแ้ก่  วัตถุดิบคือไข่เป็ด   ค่าใช้จา่ยต่อเดอืนเท่ากับ  10,000  ยอดขาย

ต่อเดอืน  20,000  ฟอง  จ านวนพนักงานคือสมาชิกในกลุม่  15  คน  ส าหรับผลติภัณฑ์ที่ส าเร็จแล้วมี

ช่องทางการจ าหน่ายเป็นการฝากขายตามร้านขายฝากภายในจังหวัด และตามร้านอาหาร  ร้านขาย

สม้ต า  การโฆษณาประชาสัมพันธ์โดยผ่านทางแผ่นพับแนะน าผลิตภัณฑ์  การบอกเล่าปากต่อปาก  

ส าหรับปัญหาอุปสรรคในการด าเนินธุรกิจ  ทางด้านการผลิต  มักจะพบไข่เน่าเสียอยู่เสมอ  

และไข่มักจะมีขนาดเล็กไม่ได้มาตรฐาน  ปัญหาทางด้านการตลาดและการขาย   เน่ืองจากมีช่องทาง

การจ าหน่ายที่จ ากัด  ท าให้สินค้าไม่ขยายตัวและหาบุคคลที่ช่วยน าสินค้าไปวางขายตามที่ต่าง ๆ  ได้

ยาก  ส าหรับปัญหาการเงินเน่ืองจากใช้เงินลงทุนไม่มาก  แต่ในบางคร้ังต้องมีการตระเตรียมวัตถุดิบ

เช่น  ไข่ดิบ  เพ่ือการผลติคร้ังละมาก ๆ  รวมทั้งการจัดท ากล่องบรรจุภัณฑ์ต้องใช้เงินทุนค่อนข้างมาก  

นอกจากน้ี  ความชื้นท าให้ไข่สามารถเน่าเสีย  ส าหรับสิ่งที่อยากจะได้ รับการสนับสนุนส่งเสริมจาก

หน่วยงานของภาครัฐก็คือ  การจัดหาเงินทุนส าหรับการชื้อวัตถุดิบคร้ังละมาก ๆ  ในลักษณะเงินทุน

กู้ยืมที่ไม่ยุ่งยาก  และมีดอกเบีย้ถูก 
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ส่วนผสม 

1. ไข่เป็ด 

2. เกลือ 

กระบวนการผลิต 

1. เลอืกช้ือวัตถุดิบคือไข่เป็ด 

2. คัดแยกขนาดของไข่ 

3. ลา้งไขใ่ห้สะอาดเตรียมน้ าดองไข่ 

4. ต้มไข่และทิง้ไว้ให้เย็น  โดยปกติใช้เวลาประมาณ  3 ช่ัวโมง 

5. เตรียมถังดองไข่เค็ม 

6. ดองไขใ่นถังหมักไข่เค็ม   ปกติใช้ระยะเวลาประมาณ  20  วัน 

7. น าไขม่าตม้  ใช้ระยะเวลา  3  ช่ัวโมง 

8. ผึ่งไข่ให้แห้ง 

9. น ามาบรรจุลงภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทางของ GMP   

จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการพบว่า  ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับคุณภาพดีมากทุกปัจจัย  ด้านเคร่ืองมือ  เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิตอยู่ในระดับดีมาก  1  

ปัจจัยอยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  ด้านการควบคุมกระบวนการผลิตอยู่ในระดับดีมากทุกปัจจัย  

ด้านการสุขาภิบาล  ปัจจัยที่อยู่ในระดับดีมาก  2  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  1  ปัจจัย  ด้านการ

บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  อยู่ในระดับดีมาก  1  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  

ดา้นบุคลากรและสุขลักษณะอยู่ในระดับดมีาก  1  ปัจจัย  และอยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย 

กล่าวโดยสรุป  ในภาพรวมของสถานที่ผลิตไข่เค็มไอโอดนีของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรหนองยาง

สามัคคี  ตามข้อก าหนด  GMP  ใน  6  ดา้น  จ านวน  18  ปัจจัย  มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตใน

ระดับดมีาก  จ านวน  11  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ 61.11  มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลางจ านวน  7  

ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ 87.04   

 

ภาคผนวก 3.9 ผลิตภัณฑ์กุนเชียงปลา แหนมปลากราย 
 

จากการสัมภาษณ์ พบว่า สาเหตุส าคัญที่ประกอบธุรกิจผลิตแหนมปลาดังกลา่วเน่ืองจากเป็น

ธุรกิจที่ต้องการใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ ใช้วัตถุดิบที่มีอยูใ่ห้เกิดประโยชน์และมีคุณค่า  โดยเป็นการ

น าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้  สิ่งที่เป็นภูมปิัญญาของชุมชนก็คือ  การสร้างมูลค่าเพ่ิมในการถนอมอาหาร  

เป็นผู้ผลิตเจ้าเดียวในย่านน้ี  ระยะเวลาเร่ิมต้นด าเนินธุรกิจเมื่อประมาณ  5 ปีที่แล้ว (พ.ศ.2549)  

จ านวนเงินลงทุนเร่ิมต้นไม่แน่นอน  ค่อยเป็นค่อยไป  ปัจจุบันเป็นการผลิตตามค าสั่งชื้อ (ใบสั่งชื้อคร้ัง
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สุดท้าย 9,000 ช้ิน  ใบสั่งชื้อจะมีทุก ๆ 10-15  วัน)  จากจังหวัดขอนแก่นและใกล้เคียง  ส าหรับแหลง่

เงินทุน  ใช้เงินทุนส่วนตัว   และจ้างแรงงานจากสมาชกิชุมชนเพ่ือเป็นการกระจายรายได้ 

ส าหรับราคาขายต่อหน่วย  1 ช้ิน  ราคา 5.50  บาท  แพ็คละ 5  ชิน้  กล่องละ  100  ชิน้  ต้นทุน

ต่อหน่วย  ราคา  5  บาท  ต่อสินค้า  1  ชิ้น  ต้นทุนที่ใช้มากที่สุดส่วนใหญ่เป็นการลงทุนจัดชื้อวัตถุดิบ

คือ  ปลานวลจันทรแ์ล่เนื้อแลว้จากโรงงาน  ข้าว  เกลือ  กระเทียม  ค่าใช้จา่ยต่อวันไมแ่นน่อน  แล้วแต่

ใบสั่งชื้อ  ดังน้ันยอดขายจึงขึ้นอยู่กับปริมาณการสั่งชื้อ  ท าให้การค านวนเงินทุนหมุนเวียนต่อเดือนไม่

แน่นอน  สมาชิกลุ่มมีจ านวน  7 คน  ในการจ าหน่ายอาศัยผ่านการผลิตตามค าสั่งชื้อ  และจ าหน่าย

ทั่วไปตามงานเทศกาลต่าง ๆ  รวมทั้งอาศัยช่องทางการจ าหน่ายผ่านทางหน่วยงานของราชการ  การ

โฆษณาประชาสัมพันธ์ส่วนใหญ่ใช้วิธีปากต่อปาก  หรืออาศัยหน่วยราชการ  เช่น  ส านักงานพัฒนา

ชุมชนจังหวัด  รวมทั้งใช้แผ่นพับโฆษณาผลิตภัณฑ์ 

ปัญหาอุปสรรคของการด าเนินธุรกิจ  ในด้านการผลิต  วัตถุดิบที่เป็นองค์ประกอบมีราคาแพง 

(ชือ้ปลานวลจันทรแ์ล่ส าเร็จแล้วจากโรงงาน  ราคามีความผันผวนตามฤดูกาลของปลา  หน้าฝนปลาหา

ยาก  ต้นทุนต่อกิโลกรัมต่ าสุด  43-44  บาท  สูงสุด  47-49 บาท)  ปรมิาณ  30  กิโลกรัมได้  280  ช้ิน  

ก าลังการผลิต  1  กะละมัง  ได้  300  ช้ิน  แรงงานวันละ  2  กะละมังห่อแหนม  หลังจากห่อเสร็จแล้ว  

12 ช่ัวโมงเร่ิมเปร้ียว  ในขอบแขตที่แคบ  เป็นการผลิตตามใบสั่งชื้อเดือนละประมาณ   2  คร้ัง  ด้าน

การเงินไม่มีปัญหา  เน่ืองจากธุรกิจยังมีขนาดเล็ก  ส่วนในด้านการจัดการ  ธุรกิจมักจะประสบปัญหา

การขาดแคลนแรงงานในบางคร้ังเมื่อปริมาณการสั่งชือ้มีจ านวนมาก  ปัญหาดา้นอื่น ๆไมม่ี  สิ่งที่อยาก

ได้รับการสนับสนุนจากภาครัฐ  คือ ต้องการสต๊ิกเกอร์สวยๆ  และการหาตลาดส าหรับจ าหน่านสนิค้า  

ข้อเสนอแนะไม่ม ี

สรุปผลจาการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทาง GMP    

 จากการส ารวจพ้ืนที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า  ด้านสถานที่ต้ังและอาคารผลิตอยู่ใน

ระดับคุณภาพปานกลางทุกปัจจัยเช่นเดียวกัน  ด้านเคร่ืองมือ  เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต  ด้าน

การควบคุมกระบวนการผลิตอยู่ในระดับดมีาก  2  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  1   ปัจจัย   ดา้นการ

สุขาภิบาล  ปัจจัยที่อยูใ่นระดับ  ดีมาก  1  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  ดา้นการบ ารุงรักษา

และการท าความระดับ  อยู่ในระดับดีมาก  1  ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  ด้านบุคลากร

และสุขลักษณะอยู่ในระดับปานกลางทุกปัจจัย 

 กล่าวโดยสรุป  ในภาพรวมของสถานที่ผลิตของกลุ่มแหนมปลา ตามข้อก าหนด GMP ใน 6 

ด้าน  จ านวน  18  ปัจจัย  มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับดีมากจ านวน  4  ปัจจัย  คิดเป็น

ร้อยละ 22.22  มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลางจ านวน  14  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ  77.78   คิด

เป็นคะแนนในภาครวมร้อยละ  74.07 
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ภาคผนวก 3.10 ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มดองเกลือ 
 

จากการสัมภาษณ์  พบว่า สาเหตุหรือมูลเหตุส าคัญที่ท าธุรกิจนี ้  คือ  เป็นธุรกิจที่ต้องการใช้

วัตถุดิบที่มีอยูจ่ านวนมาก (เป็ด)  ให้เกิดประโยชน์และมีคุณค่า  โดนเป็นการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้  

สิ่งที่เป็นภูมิปัญญาของชุมชนก็คือ  เป็นการแปรรูปและถนอมอาหารให้เกิดมูลค่าเพ่ิมทางธุรกิจ  โดย

เร่ิมธุรกิจเมื่อประมาณ  2-3  ปีที่ผ่านมา  จ านวนเงินลงทุนเร่ิมต้นประมาณ 7-800  ปี  เงินทุนส่วน

ใหญ่มาจาเงินทุนของกลุ่มสมาชกิชุมชน 

ราคาขายต่อหน่วย  5 บาท ต่อไข ่1 ฟอง  โดยมีต้นทุนต่อหน่วย  ประมาณ  2.50  บาท  ต้นทุน

ที่ใช้มากที่สุด  ได้แก่  ต้นทุนวัตถุดิบคือ  ไข่เป็ด  เกลือ  ปัจจุบันมีค่าใช้จ่ายต่อวัน  3-5,000  บาท  

โดยประมาณ  การจ าหน่าย  แพ็คละ 4  ลูก  ราคา  100  บาท เงินทุนหมุนเวียนไม่แน่นอน  ตามแต่

ลูกค้าสั่ง  ลูกค้าสั่งคร้ังละประมาณ  100-150  แพ็ค  จ านวนพนักงานคือ  สมาชิกกลุ่มมีจ านวน  4  

คน  ส าหรับชอ่งทางการจ าหน่าย  เป็นการจ าหน่ายทั่วไปและตามค าสั่งชือ้  รวมทั้งผ่านหน่วยงานของ

ทางราชการ  ในด้านการโฆษณาประชาสัมพันธ์  ใช้วิธีปากต่อปาก  และผ่านกลไกของหน่วยงาน

ราชการ  เช่น  ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัด   

ปัญหาอุปสรรคในการด าเนินธุรกิจ  ปัญหาทางด้านการผลิต  ราคาวัตถุดิบค่อนข้างสูง  ไข่

บางคร้ังหายาก  ปัญหาทางด้านการตลาด  ตลาดค่อนข้างแคบ  ขายเฉพาะในเขตพื้นที่   ปัญหา

ทางด้านการเงินไม่มีปัญหา  เน่ืองจากธุรกิจยังมีขนาดเล็ก  ปัญหาและสิ่งที่อยากจะได้รับความ

สนับสนุนจากภาครัฐไมม่ี 

ส่วนผสม 

 1. ไข่เป็ด 

2. เกลือ 

กระบวนการผลิต 

1. เลอืกช้ือวัตถุดิบคือไข่เป็ด 

2. คัดแยกขนาดของไข่ 

3. ลา้งไขใ่ห้สะอาดเตรียมน้ าดองไข่ 

4. ต้มไข่และทิง้ไว้ให้เย็น  โดยปกติใช้เวลาประมาณ  3 ช่ัวโมง 

5. เตรียมถังดองไข่เค็ม 

6. ดองไขใ่นถังหมักไข่เค็ม   ปกติใช้ระยะเวลาประมาณ  20  วัน 

7. น าไขม่าตม้  ใช้ระยะเวลา  3  ช่ัวโมง 

8. ผึ่งไข่ให้แห้ง 

9. น ามาบรรจุลงภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
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 สรุปผลการส ารวจสถานที่ผลิตของผู้ประกอบการตามแนวทางของ GMP 

จากการส ารวจพื้นที่การผลิตของผู้ประกอบการ พบว่า  ดา้นสถานที่ต้ังและอาคารผลติอยู่ใน

ระดับคุณภาพดมีาก 1 ปัจจัย  อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  ดา้นเคร่ืองมือ  เครื่องจักรและอุปกรณ์

การผลติอยู่ในระดับปานกลางทุกปัจจัย  ดา้นการควบคุมกระบวนการผลติอยู่ในระดับดมีาก  1  ปัจจัย  

อยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย  ด้านการสุขาภิบาล  ปัจจัยที่อยู่ในระดับ  ดีมากมี  2  ปัจจัย  อยู่ใน

ระดับปานกลางมี  1  ปัจจัย  ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  อยู่ในระดับปานกลางทุก

ปัจจัย  ดา้นบุคลากรและสุขลักษณะอยู่ในระดับดมีาก  1 ปัจจัย  และอยู่ในระดับปานกลาง  2  ปัจจัย 

กล่าวโดยสรุปในภาพรวมของสถานที่ผลิตไข่เค็ม ตามข้อก าหนด  GMP ใน  6 ด้าน  จ านวน  

18  ปัจจัย  มีคะแนนคุณภาพของสถานที่ผลิตในระดับดมีากจ านวน   5  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ  27.78  

มีคะแนนคุณภาพในระดับปานกลางจ านวน  13  ปัจจัย  คิดเป็นร้อยละ 72.22  คิดเป็นคะแนนใน

ภาพรวมร้อยละ 75.93 
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ภาคผนวก 4 
สรุปผลจากการสัมภาษณ์ผู้มสี่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนาคุณภาพ 

ผลติภัณฑ์อาหารและอาหารแปรรูป ในจังหวัดราชบุรี 

 

ผู้วิจัยได้ด ำเนินกำรเก็บรวบรวมข้อมูลภำคสนำมโดยกำรสัมภำษณ์บุคคลผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับ

กำรพัฒนำคุณภำพอุตสำหกรรมอำหำรและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป OTOP จำกภำครำชกำรที่เป็น

หน่วยงำนทั้งในระดับนโยบำยและระดับปฏิบัติเพ่ือน ำแนวนโยบำยไปใช้ให้เกิดผล  บุคคลที่รับกำร

สัมภำษณ์รวมจ ำนวนทั้งสิ้น 5 คน มีดังน้ี 

1. ส ำนักงำนพำณิชย์ จังหวัดรำชบุร ี

2. ส ำนักงำนอุตสำหกรรม จังหวัดรำชบุร ี

3. ส ำนักงำนเกษตร จังหวัดรำชบุร ี

4. ส ำนักงำนสำธำรณสุข จังหวัดรำชบุร ี

5. ส ำนักงำนพัฒนำชุมชน จังหวัดรำชบุร ี

สรุปผลจาการสัมภาษณ์ในแต่ละประเด็น  ดังนี้ 

1. นโยบำยด้ำนกำรส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบกำร OTOP พัฒนำกำรแปรรูปสินค้ำเกษตรกลุ่ม

อำหำรให้ไดคุ้ณภำพตำมมำตรฐำนควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร 

เป้ำหมำยกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์  OTOP  ที่จังหวัดต้องกำร  คือ  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ธุรกิจ

ชุมชนที่ใช้ภูมิปัญญำผสมผสำนกับวัตถุดิบในท้องถิ่นและพัฒนำน ำไปสู่ควำมเป็นสำกล  แนวคิด

ดังกล่ำวจะท ำให้ผลิตภัณฑ์มีควำมแตกต่ำงและมีควำมเป็นได้ทำงกำรตลำดที่ท ำให้ธุรกิจเติบโตอย่ำง

ย่ังยืนตำมแนวคิดปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง  นอกจำกน้ันจังหวัดรำชบุรียังเป็นจังหวัดที่เป็นแหล่ง

ท่องเที่ยวตำมนโยบำยของกระทรวงมหำไทย  หำกมีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ชุมชนโดยใช้ผลผลิตทำง

กำรเกษตรหรือใช้วัสดุในท้องถิ่นและใช้แหล่งท่องเที่ยวเป็นแหล่งจ ำหน่ำยจะเป็นกำรสร้ำงรำยได้และ

กระจำยรำยได้ไปสูชุ่มชน   ซึ่งจะเป็นไปตำมพันธกจิและน ำไปสู่วิสัยทัศน์ที่ก ำหนด  ดังน้ันกำรสนับสนุน  

OTOP  ในเชิงบูรณำกำรทำงจังหวัดไดม้อบหมำยให้หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องด ำเนินกำรเชิงบูรณำกำรตลอด

ห่วงโซอุ่ปทำน (Supply  Chain) 

2. กำรบูรณำกำรด้ำนนโยบำยและกำรท ำงำนร่วมกันของหน่วยงำนรำชกำร ในกำรสนับสนุน

และสง่เสริมอุตสำหกรรมอำหำรและผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูป 

ทำงจังหวัดมีกำรบูรณำกำรท ำงำนและประสำนควำมร่วมมือในลักษณะเครือข่ำย  ระหว่ำง

หน่วยงำนรำชกำรที่เกี่ยวข้องและเครือข่ำยองค์กำรในระดับท้องถิ่น  โดยกำรจัดกประชุมหัวหน้ำส่วน

รำชกำรอย่ำงน้อยเดือนละ  1  คร้ัง  ส ำหรับเครือข่ำยเกษตรกรได้มีกำรจัดต้ังกลุ่มส่งเสริมกำรเกษตร  

กลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกร  กลุ่มวิสำหกิจชุมชน  กลุ่มผู้ประกอบกำรธุรกิจชุมชน  OTOP  และได้มีกำร

ประสำนกำรท ำงำนเป็นเครือข่ำยอย่ำงต่อเน่ือง  นอกจำกน้ันจังหวัดรำชบุรียังมีแหลง่ท่องเที่ยวทำงกำร
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เกษตรซึ่งสำมำรถเป็นแหล่งจ ำหน่ำยได้ทั้งผลผลิตทำงกำรเกษตร  และผลผลิตทำงกำรเกษตรที่ผ่ำน

กำรแปรรูปแลว้ 

กำรท ำงำนของทุกหน่วยงำนในจังหวัดจะท ำงำนแบบบูรณำกำร  ดังน้ันทุกหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง  

คือ  ส ำนักงำนพัฒนำชุมชนจังหวัด  ส ำนักงำนเกษตรจังหวัด  ส ำนักงำนอุตสำหกรรมจังหวัด  

ส ำนักงำนพำณิชย์จังหวัด  และส ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัด  จะต้องท ำงำนร่วมกัน  โดยแต่ละ

หน่วยงำนต่ำงท ำหน้ำที่ตำมบทบำทของหน่วยงำน  และก ำหนดขอบข่ำยงำนที่ชัดเจนเพ่ือไม่ให้มีควำม

ซ้ ำซ้อนกันโดยมีหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องดังน้ี 

- ส ำนักงำนพัฒนำชุมชนจังหวัด  ท ำหน้ำที่โดยตรงในกำรพัฒนำศักยภำพเครือข่ำย  และกลุ่ม

ผู้ประกอบกำรชุมชน  เพ่ือให้สำมำรถประกอบธุรกิจได้อย่ำงย่ังยืน  ก ำหนดยุทธศำสตร์เพ่ือเสริมสร้ำง

ควำมเข้มแข็งในกำรพัฒนำศักยภำพและกำรจัดกำรเงินทุนชุมชนได้แก่  กองทุนหมู่บ้ำน  กลุ่มออม

ทรัพย์เพื่อกำรผลิต  กลุ่มสัจจะ  เป็นต้น  สร้ำงควำมมั่นคงทำงเศรษฐกิจด้วยกำรสง่เสริมกำรผลิตให้ได้

มำตรฐำน  และส่งเสริมกำรบริหำรผลิตภัณฑ์  ให้กับผู้ผลิตและผู้ประกอบธุรกิจชุมชน  หรือ  OTOP  

โดยกำรสร้ำงกระบวนกำรรวมกลุ่ม  กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกจำกภูมปิัญญำของผู้รู้ในชุมชนโดยกำรใช้

วัตถุดิบหรือวัสดุในท้องถิ่น  และประสำนงำนกับหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องเพ่ือพัฒนำยกระดับคุณภำพ

ผลติภัณฑ์เชงิบูรณำกำร  สูม่ำตรฐำนอุตสำหกรรมและกำรค้ำอยำ่งย่ังยืน 

- ส ำนักงำนเกษตรจังหวัด ท ำกำรพัฒนำพื้นที่และผลผลิตทำงกำรเกษตรเพ่ือส่งเสริมด้ำน

วัตถุดิบและกำรผลติที่ครอบคลุมผลติภัณฑ์ด้ำนอำหำร ผลติภัณฑ์สุขภำพ   

- ส ำนักงำนอุตสำหกรรมจังหวัด ท ำหน้ำที่พัฒนำกลุม่ผู้ประกอบกำรธุรกิจชุมชนและยกระดับ

ผลิตภัณฑ์ OTOP ที่ได้รับกำรรับรองมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ (มผช.)  โดยกำรเพ่ิมมูลค่ำด้ำนรูปแบบ

ผลิตภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์  ให้มีมำตรฐำนอุตสำหกรรม  เพ่ือเพ่ิมศักยภำพในกำรขยำยตลำดจำกแหล่ง

ตลำดในท้องถิ่น  สูร่ะดับระหว่ำงจังหวัด  และท ำกำรสง่ออกต่อไป 

- ส ำนักงำนสำรธำรณสุขจังหวัด ท ำหน้ำที่สนับสนุนส ำนักงำนพัฒนำชุมชนจังหวัดในกำร

พัฒนำกลุม่วิสำหกิจชุมชนท ำกำรแปรรูปสนิค้ำเกษตรตำมระบบควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร 

- ส ำนักงำนพำณิชย์จังหวัด ท ำหน้ำที่ส่งเสริมและเผยแพร่จข้อมูลสำรสนเทศทำงธุรกิจให้แก่

ผู้ประกอบกำรธุรกิจชุมชน รวมทั้งให้ควำมรู้กับผู้ประกอบกำรเกี่ยวกับกำรจดทะเบียนธุรกิจ จด

ทะเบียนกำรคุ้มครองสิทธิบัตร เคร่ืองหมำยกำรค้ำ และลิขสิทธิ์ พร้อมทั้งสนับสนุนส่งเสริมช่องทำง

กำรตลำดทั้งภำยในประเทศและกำรสง่ออก 

3. มำตรกำร/แนวทำงกำรส่งเสริมที่หน่วยงำนของรำชกำรในกำรด ำเนินกำรตำมโครงกำร

สนับสนุนผู้ประกอบกำร OTOP และผลกำรด ำเนนิงำนตำมโครงกำร 

ในปัจจุบันมีกฎหมำยใหม่  ผู้ผลติหรือผู้ประกอบกำรที่จะสง่ผลติภัณฑ์เข้ำรับกำรคัดสรรจะต้อง

มีคุณสมบัติและมีหนังสือส ำคัญแสดงกำรจดทะเบียนเป็นวิสำหกิจชุมชนเป็นล ำดับแรก  นอกจำกน้ัน

ผลิตภัณฑ์จะต้องผ่ำนกำรรับรองมำตรฐำนตำมที่กฎหมำยก ำหนด  และหำกผลิตภัณฑ์ใดไม่มี

ข้อก ำหนดของกฎหมำยระบุจะต้องผ่ำนกำรรับรองมำตรฐำนอย่ำงใดอย่ำงหน่ึง  ก่อนวันสมัครเข้ำรับ
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กำรคัดสรร  เช่น  อย.  มผช.  มอก.  ฮำลำล  คิว (Qmark) GAP  GMP  HACCP  และมำตรฐำนเกษตร

อินทรย์ี  และกำรจัดระดับผลติภัณฑ์ยังพิจำรณำด้ำนผลติภัณฑ์และควำมเข้มแข็งของชุมชน  ดำ้นควำม

เป็นไปได้ทำกำรตลำด  และดำ้นคุณภำพผลติภัณฑ์  

ทำงจังหวัดมีนโยบำย/มำตรกำรในกำรส่งเสริมผู้ประกอบกำรธุรกิจชุมชน  OTOP  สู่กำรเป็น

ธุรกิจขนำดย่อมหรือ SMEs  ดังน้ี 

 1)  กำรส่ง เสริมองค์ควำมรู้ด้ำนกำรประกอบกำรเพ่ือให้ผลผลิตมีมำตรฐำน

อุตสำหกรรม  ได้แก่  กำรอบรมและให้ควำมช่วยเหลอืในกำรจัดท ำบรรจุภัณฑ์  กำรให้ควำมรูเ้กี่ยวกับ

กำรได้กำรรับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ (มผช.) เป็นต้น 

 2) กำรยกระดับผลิตภัณฑ์  OTOP  โดยกำรพัฒนำเชิงบูรณำกำรเพ่ือกำรเพ่ิมมูลค่ำ

ผลิตภัณฑ์ในกำรยกระดับสู่สำกล  เพ่ือเพ่ิมศักยภำพทำงธุรกิจ  และยกระดับจำกวิสำหกิจชุมชนเป็น

ธุรกิจขนำดย่อมหรือ  SMEs  อำทิโครงกำรเพ่ิมมูลค่ำผลิตภัณฑ์ที่ไดจ้ำกกำรแปรรูปสนิค้ำเกษตรให้กับ

ผลิตภัณฑ์ชุมชน  โดยรูปแบบโครงกำรจะพัฒนำกลุ่มวิสำหกิจที่ผลิตอำหำรและไม่ใช่อำหำรและไดรั้บ

กำรรับรองมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ (มผช.)  จ ำนวน 20  กลุ่ม หรือ  200  รำย  ท ำให้ผู้ประกอบกำรบำง

รำย  เช่น  กระเป๋ำหนังปลำนิล  INNODYZ  มีศักยภำพที่จะท ำกำรส่งออก 

4. ปัญหำ/อุปสรรคในกำรส่งเสริมกลุ่มผู้ประกอบกำร OTOP ในกำรพัฒนำกำรแปรรูปสินค้ำ

เกษตรกลุ่มอำหำรให้ไดคุ้ณภำพตำมมำตรฐำนที่ก ำหนด 

ปัญหำที่ท ำให้ผู้ประกอบธุรกิจชุมชน OTOP ไมส่ำมำรถเตบิโตได้อยำ่งย่ังยืนมีดังนี ้

 1) กำรด ำเนินงำนของผู้ประกอบกำร  OTOP  ส่วนใหญ่ให้ควำมส ำคัญเฉพำะผลผลิต 

(Output)  ไม่ใช่ประสิทธิผลจำกกำรผลิต (Outcome)  จึงไม่ได้วิเครำะห์ปัญหำเพ่ือหำทำงพัฒนำอย่ำง

ต่อเน่ือง 

 2) กำรสบืสำนภูมิปัญญำของผู้ประกอบกำร  OTOP  กลุ่มผู้ประกอบกำร  OTOP  สว่น

ใหญ่จะเป็นผู้สูงอำยุ  ทำยำทลูกหลำนที่มีควำมรู้ไม่มีส่วนร่วมในกำรด ำเนินงำนและสืบทอดธุรกิจเพ่ือ

สบืสำรภูมิปัญญำ 

 3) ผู้ประกอบกำร  OTOP  ส่วนใหญ่ไม่มีแนวควำมคิดเชิงธุรกิจ  ขำดระบบกำรจัดกำร

เช่นไม่มีกำรวำงแผนงำนและด ำเนินกำรอย่ำงต่อเน่ือง  ท ำธุรกิจโดยกำรแก้ไขปัญหำเฉพำะหน้ำ  เช่น  

ท ำกำรขอรับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ (มผช.)  หมดอำยุก็ไม่ท ำกำรต่ออำยุทั้งที่หน่วยมีมำตรกำรส่งเสริม

โดยกำรท ำจดหมำยแจ้งเตือนก่อนกำรหมดอำยุ  6  เดือน  พร้อมทั้งท ำกำรติดตำม  เน่ืองจำกเป็น

ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จจองหน่วยงำน  นอกจำกน้ันแล้วกลุ่มผู้ประกอบกำรสว่นหน่ึงยังต้องพ่ึงพำหน่วยงำน

โดยไมส่ำมำรถพัฒนำตอ่ยอดจำกกำรไดรั้บกำรสนับสนุนตำมแนวคิดของกลุ่มได้ 

 4) กำรประกอบธุรกิจเน้นแหล่งจ ำหน่ำยเฉพำะในท้องถิ่น  ไมม่ีศักยภำพเพียงพอ  กำร

จ ำหน่ำยระหว่ำงจังหวัดหรือทั่วประเทศ  หรือสง่ออก  ท ำให้ผู้ประกอบกำรยังคงมีสถำนะเป็นวิสำหกิจ

ชุมชนที่มีกำรแข่งขันเฉพำะในชุมชนหรือในท้องถิ่น  ซึ่งมีศักยภำพไม่เพียงพอต่อกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์

ไปสู่สำกลและเพ่ิมขนำดธุรกิจเป็นผู้ประกอบกำร SMEs 
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5. นโยบำยดำ้นกำรพัฒนำพื้นที่และผลติผลทำงกำรเกษตรเพ่ือรองรับกำรพัฒนำอุตสำหกรรม

อำหำรแปรรูปเบื้องต้น/ส ำเร็จรูป 

อุตสำหกรรมอำหำรมศัีกยภำพในกำรเจริญเติบโต  ซึ่งส ำนักงำนอุตสำหกรรมจังหวัดมีนโยบำย

ในกำรพัฒนำดังน้ี 

 1) พัฒนำผลิตภัณฑ์  OTOP  กลุ่มอำหำรที่มศัีกยภำพให้มีมำตรฐำนอุตสำหกรรมก้ำวสู่

ระดับสำกล  เน่ืองจำกจังหวัดรำชบุรีมีพื้นที่ส่วนใหญ่ท ำกำรเกษตรซึ่งสำมำรถน ำมำแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์กึ่งส ำเร็จรูป/ส ำเร็จรูปกลุ่มอำหำร  อุตสำหกรรมจังหวัดจะพัฒนำต่อยอดจำกส ำนักงำน

พัฒนำชุมชนจังหวัด  โดยมีนโยบำยกำรพัฒนำเพ่ือกำรเพ่ิมมูลค่ำผลิตภัณฑ์  ในด้ำนต่ำง ๆ  เช่น กำร

พัฒนำเทคโนโลยีกำรผลติ  รูปแบบผลติภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์  เพ่ือให้มมีำตรฐำนสำกลเชิงกำรค้ำ 

 2) กำรประสำนควำมร่วมมือ  ส่งเสริมและพัฒนำอุตสำหกรรมโรงงำน  อุตสำหกรรม

ในครอบครัว  อุตสำหกรรมในชนบท  ทั้งในด้ำนกำรจัดกำร  เทคโนโลยีกำรผลิต  วัตถุดิบกำรตลำด  

ข้อมูลอุตสำหกรรม  แหล่งเงินทุน  กำรฝึกอบรม  สัมมนำ  กำรจัดนิทรรศกำร  ตลอดจนกำรส่งเสริม

ให้มีกำรผลิตสินค้ำให้ได้มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม  เพ่ือเพ่ิมควำมเจริญเติบโตให้กับ

อุตสำหกรรมอำหำร 

ส ำหรับแนวทำงหรือมำตรกำรในกำรสง่เสริมผลผลติดำ้นเกษตรกรรมและกำรแปรรูป มีดังนี ้

 1) นโยบำยกำรประกันรำคำพืชผลทำงกำรเกษตรของรัฐบำล  ท ำให้เกษตรกรสว่นหน่ึง

ออกจำกภำคอุตสำหกรรมเข้ำสู่ภำคกำรเกษตร  ซึ่งส ำนักงำนเกษตรจังหวัดท ำกำรพัฒนำโดยกำร

ฝึกอบรมกำรท ำกำรเกษตรแผนใหม่ตำมแนวคิดปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง 

 2) สง่เสริมกำรรวมกลุ่มและกำรสร้ำงเครือข่ำยทำงกำรเกษตร  ทั้งดำ้นพืชสวน  พืชไร่

และกำรประมง เพ่ือกำรน ำผลผลิตทำงกำรเกษตรมำใช้ในกำรแปรรูปร่วมกัน  ซึ่งจะแก้ปัญหำกำรขำด

แคลนวัตถุดิบได้ระดับหน่ึง 

6. ปัญหำในกำรพัฒนำพ้ืนที่และผลิตผลทำงกำรเกษตรเพ่ือรองรับกำรพัฒนำอุตสำหกรรม

อำหำรแปรรูปเบื้องต้น/ส ำเร็จรูป 

เน่ืองจำกลักษณะภูมิประเทศจังหวัดรำชบุรมีีพ้ืนที่ส่วนใหญ่ท ำกำรเกษตรเพ่ือกำรบริโภคภำยใน

จังหวัดและจังหวัดใกล้เคียง  เร่ิมมำพัฒนำเป็นแหล่งท่องเที่ยวเมื่อไม่นำนมำนี้  ประชำกรส่วนใหญ่มี

กำรด ำรงชีวติแบบพอเพียง  และมีลักษณะอนุรักษ์นิยม  ดังน้ันจึงต้องใช้เวลำในกำรท ำควำมเข้ำใจและ

สร้ำงควำมร่วมมือในกำรพัฒนำยุทธศำสตร์ในแต่ละด้ำนเ พ่ือให้สอดคล้องและเป็นไปตำมวิสัยทัศน์ที่

ก ำหนด 

ปัญหำในกำรพัฒนำพ้ืนที่และผลิตผลทำงกำรเกษตร  เพ่ือรองรับกำรพัฒนำอุตสำหกรรม

อำหำรแปรรูปเบื้องต้น/ส ำเร็จรูป  มีดังต่อไปนี้ 

 1) จังหวัดรำชบุรีมีสถำนที่ต้ังใกล้เคียงกรุงเทพมหำนคร  ท ำให้ประชำกรมีควำม

หลำกหลำย ประชำกรส่วนหน่ึงมลีักษณะเป็นคนเมืองรำยได้ต่อหัวสูง  ประชำกรที่อำศัยดัง้เดมิบำงส่วน

เป็นเกษตรกรประกอบอำชีพแบบดัง้เดมิมีรำยได้ต่อหัวต่ ำ  สง่ผลให้มคีวำมหลำกหลำยดำ้นรำยได้ 
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 2) กำรท ำอำชีพทำงกำรเกษตรขึ้นอยู่กับดินฟ้ำอำกำศและรำคำพืชผลทำงกำรเกษตร

ท ำให้เกษตรกำรมีรำยไดไ้ม่แน่นอนและบำงส่วนมีรำยได้ต่ ำ  เกษตรกรเลอืกเข้ำสูก่ำรประกอบอำชีพใน

อุตสำหกรรม  หรือกำรขำยพ้ืนที่ทำงกำรเกษตรให้กับผู้ประกอบกำรธุรกิจอื่น ๆ  

 3) งบประมำณกำรสง่เสริมกำรเกษตรที่ไดรั้บกำรจัดสรรจำกกรมสง่เสริมกำรเกษตรมี

ไมเ่พียงพอ  ท ำให้ต้องขอรับกำรจัดสรรงบประมำณจำกจังหวัด 

7. ควำมคำดหวังที่ต้องกำรไดรั้บจำกกำรวิจัยโครงกำรพัฒนำคุณภำพอุตสำหกรรมอำหำรและ

ผลติภัณฑ์เกษตรแปรรูป OTOP จังหวัดรำชบุร ี

ควำมคำดหวังที่ต้องกำรได้รับจำกำรวิจัยโครงกำรพัฒนำคุณภำพอุตสำหกรรมอำหำรและ

ผลติภัณฑ์เกษตรแปรรูป OTOP  จังหวัดรำชบุร ีได้แก ่

 1) ข้อเสนอแนะในกำรพัฒนำคุณภำพผลิตภัณฑ์ตำมผลกำรส ำรวจคุณภำพผลิตภัณฑ์

และกำรจัดกำรธุรกิจ เพ่ือใช้เป็นทำงในกำรพัฒนำอย่ำงเป็นรูปธรรมเพ่ือยกระดับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์

และสร้ำงควำมเจริญในตลำดอย่ำงย่ังยืน 

 2) คัดเลือกผลิตภัณฑ์กลุ่มอำหำรที่เอกลักษณ์เพ่ือกำรส่งเสริม ให้เป็นผลิตภัณฑ์หลัก

ของผลติภัณฑ์กลุ่มอำหำรจังหวัดรำชบุรี 
 

 


