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บทที่ 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 
 

การวิจัยการมีสวนรวมในการผลิตขนมชั้นใหถูกสุขลักษณะ  กรณีศึกษา : กลุมแมบาน
เกษตรกรสตรีพัฒนา  ตําบลบางเตย  อําเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  โดยใชแบบบันทึกการสังเกต 
แบบบันทึกการสัมภาษณ  และเทคนิคการอภิปรายกลุม  เปนเครื่องมือในการวิจัยและเทคนิควิธีการ
เก็บรวบรวมขอมูลตามลําดับ  ตั้งแตระยะเริ่มตนการวิจัยจนเสร็จสิ้นการวิจัย  รวมระยะเวลา 3 เดือน  
โดยมีผลการวิเคราะหขอมูล ดังนี้ 
 

4.1  สถานภาพของประชากรหรือกลุมตัวอยาง 
 

การวิจัยการมีสวนรวมในการผลิตขนมชั้นใหถูกสุขลักษณะ  กรณีศึกษา : กลุมแมบาน
เกษตรกรสตรีพัฒนา  ตําบลบางเตย  อําเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหหา
กระบวนการผลิตขนมชั้นที่ไมถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารเพื่อหาแนวทางปรับปรุงพัฒนา
กระบวนการผลิตดังกลาวใหสะอาดถูกสุขลักษณะ  ซ่ึงเปนการดําเนินการรวมกันระหวางผูวิจัยและ
กลุมแมบาน 

ประชากรที่ทําการศึกษาในครั้งนี้คือ  กลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  จํานวน  15  คน  
ซ่ึงแยกเปนประธาน  และสมาชิกกลุมแมบาน  จํานวน  1  คน  และ  14  คน  ตามลําดับ   
 

4.2  การวิเคราะหขอมูล 
 

การวิเคราะหและการนําเสนอขอมูลในการศึกษาวิจัย  ผูวิจัยไดนําเสนอในรูปแบบของ
ตารางพรอมการบรรยายความ  และแผนภาพพรอมการบรรยายความ  โดยนําเสนอผลการวิเคราะห
ในแตละหัวขอตามลําดับคือ  การผลิตขนมชั้นของกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  ผลการวิเคราะห
กระบวนการผลิตขนมชั้นที่ไมถูกสุขลักษณะและแนวทางแกไข  การวางแผนกิจกรรมการพัฒนา
กระบวนการผลิตและผลการดําเนินงาน  และการประเมินและสรุปผล 
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4.2.1  การผลิตขนมชั้นของกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพฒันา   

1)  วัตถุดิบ  ขนมชั้นในงานวิจัยนี้เปนผลิตภัณฑของกลุมแมบาน  ที่ปฏิบัติอยูเดิม  
มีสวนผสม  ดังนี้ 

(1)  แปงขนมชั้น   
(2)  น้ําตาลทราย   
(3)  มะพราว   
(4)  ใบเตย   
(5)  น้ํา   

2)  กระบวนการผลิต 
(1)  แปงขนมชั้นสําเร็จรูปที่เตรียมไว  นํามาตรวจสอบลักษณะภายนอกของแปง

ดวยสายตา  โดยแปงขนมทีด่ีจะตองไมเกาะตัวเปนกอน  และไมมีส่ิงปลอมปนของเศษผงและกรวด  
จากนั้น  นําไปชั่งน้ําหนกัตามที่กําหนด  เพื่อเตรียมนํามานวดรวมกับกะทิใหเปนเนือ้เดียวกัน 

(2)  มะพราวนาํมาตรวจสอบการเนาเสียจากภายนอก  จากนั้นนํามาขูดดวยกระตาย
ขูดมะพราว  แลวนําไปชั่งน้ําหนักตามทีก่ําหนด  เติมน้ําในปริมาณที่กําหนด  เพื่อนําไปคั้นน้ํากะท ิ

(3)  นําน้ําตาลทรายมาตรวจสอบภายนอกเพื่อไมใหมีส่ิงปลอมปน  เชน  เศษผง 
และกรวด   แลวนําไปชั่งน้ําหนักตามทีก่ําหนด   

(4)  ใบเตยนํามาตรวจสอบการเนาเสียของใบ      แลวนาํไปชั่งน้ําหนกัตามที่
กําหนด    เพื่อนํามาปน แลวค้ันเอาแตน้ําขน ๆ  

(5)  นําน้ําตาลทรายที่เตรยีมไวมาใสลงในสวนผสมของแปงและกะทิทีน่วดแลว   
คอย ๆ คนใหเขากัน  แลวแบงแปงออกเปน  2  สวน 

(6)  แปงสวนที่  1  คือแปงสวนที่เปนสีขาว  และแปงสวนที่ 2 นําไปผสมกับน้ํา
ใบเตยเพื่อใหแปงมีสีเขียว 

(7)  เทแปงสวนที่  1  ลงในถาด  แลวนึ่งโดยใชเวลา  7  นาที  จากนั้นเทแปงสวน
ที่ 2 ลงไปแลวนึ่งตอโดยใชเวลา  7  นาที  ทําเชนนี้สลับกันไปจนไดขนมชั้นรวม  8  ช้ัน 

(8)  ยกขนมชั้นลงจากเตา  พักไวใหเย็น  จึงนาํมาตัดแบงเปนชิ้น ๆ บรรจุใสภาชนะ
รอจําหนาย  โดยบรรจุภณัฑกอนนํามาใชบรรจุจะตองตรวจสอบสิ่งปลอมปนดวยสายตาเสียกอน 

จากกระบวนการผลิตขนมชั้นดังกลาวขางตน  สามารถสรุปไดดังภาพ 5 
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ภาพ 5  กระบวนการผลิตขนมชั้นของกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนาที่ปฏิบัติอยูเดมิ 
 
 

3)  บรรจุภัณฑ  บรรจุภัณฑที่กลุมแมบานใชอยูในปจจุบันคือ  ถุงพลาสติก  กลอง
พลาสติก  กลองโฟม  และถาดมันสําปะหลัง  โดยจุดที่จําหนายสินคาเปนประจํา  คือ  จุดขายสงให
แมคาที่ศูนยการคาเซียรรังสิต  จุดขายสงใหแมคาที่สถานีรถไฟฉะเชิงเทรา  และจุดขายที่กลุมแมบาน
ขายเองที่มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ผูซ้ือที่เปนแมคาจะสั่งซื้อสินคาที่บรรจุในถุงพลาสติกทั้งสิ้น 
เนื่องจากประหยัดพื้นที่ในการจัดเก็บและจัดวางสินคา  และลูกคาสามารถมองเห็นผลิตภัณฑที่อยูใน
ถุงไดชัดเจน  สวนลูกคาที่จุดขายมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  นิยมซ้ือขนมชั้นที่บรรจุในถุงพลาสติก 
เนื่องจากสะดวกในการพกพาไปรับประทาน  นอกจากนั้นในเวลารับประทานสามารถใชมือจับ
ถุงพลาสติกและดันขนมขึ้นมารับประทานไดโดยเนื้อขนมไมติดมือ 

สวนการจําหนายสินคาในเทศกาล หรือวาระพิเศษตาง ๆ อาทิ  งานแสดงสินคา  
งานเทศกาลของจงัหวัดฉะเชิงเทรา  ตลอดจนการรวมออกรานในงานของกรมสงเสริมการเกษตรจะ
ใชบรรจุภัณฑหลากหลายมากขึ้นคือ  มีทั้งกลองพลาสติก  กลองโฟม  ถาดมันสําปะหลัง  และถุงพลาสติก
โดยใชสัดสวนของบรรจุภัณฑที่เปนถุงพลาสติก  และกลองพลาสติก กลองโฟม ถาดมันสําปะหลัง  
เทากับ  60 : 40  

แปง ตรวจสอบ ช่ังน้ําหนัก 

มะพราว ตรวจสอบ ขูด ช่ังน้ําหนัก คั้น 

นวดใหเขากัน 

น้ําตาลทราย ตรวจสอบ ช่ังน้ําหนัก 

ผสมใหเขากัน 

ใบเตย ตรวจสอบ ช่ังน้ําหนัก คั้น 

สวนที่ 1 

สวนที่ 2 

นึ่ง ถุงพลาสติก  กลองพลาสติก กลองโฟม  ถาดมันสําปะหลัง 

จําหนาย บรรจ ุ ตัดช้ิน พักใหเย็น 

ตรวจสอบ 

โรงเรือนผลิตรวม ไมมีการปองกันแมลงพาหะนําโรค 
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ดังนั้น  กลุมแมบานจึงไดขอสรุปรวมกันวา  ไมมีความจําเปนทีจ่ะตองดาํเนนิการ
วิจัยเพื่อออกแบบบรรจุภัณฑใหม  เนื่องจากกลุมลูกคาประจํานิยมบรรจุภัณฑที่เปนถุงพลาสติก  

4)  การตลาดและการจําหนาย  กลุมแมบานไดนําผลิตภัณฑไปจําหนายในสถานที่
ตาง ๆ โดยจุดจําหนายประจํา คือที่ศูนยการคาเซียรรังสิต  ซ่ึงเปนการขายสงในทุกวัน ๆ ละ 500 ช้ิน 
ในราคา  8  บาทตอช้ิน  จุดขายสงที่สถานีรถไฟ  สงสินคาทุกวัน ๆ ละ 300 ชิ้น  ราคา  8  บาทตอชิ้น
และที่มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  จําหนายทุกวันศุกร  จํานวน  200  ชิ้น  ราคา  10  บาทตอช้ินนอกจากนั้น
เปนการจําหนายสินคาในเทศกาล หรือวาระพิเศษตาง ๆ ตลาดนัดในหมูบาน  และงานเทศกาลของ
จังหวัดฉะเชิงเทรา  เปนตน  

4.2.2  ผลการวิเคราะหกระบวนการผลิตขนมชั้นท่ีไมถูกสุขลักษณะและแนวทางแกไข 
1)  จากการจัดอภิปรายกลุม  คร้ังที่  1  เมื่อวันที่  2  กรกฎาคม  2549  เวลา  18.00  น. 

ณ  81/1  หมู 13  บานแพรกชุมรุม  ถนนเกษมราษฏร  ตําบลบางเตย  อําเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา
โดยมีผูเขารวมอภิปรายประกอบดวย กลุมแมบาน  จํานวน  15  คน  และผูวิจัย  โดยที่กลุมแมบานมี
ความคิดเห็นตรงกันวาควรแบงกระบวนการผลิตขนมชั้นออกเปนขั้นตอน  เพื่อใหสามารถนําเกณฑ 
GHP  มาพจิารณาเปรียบเทียบวาขั้นตอนไหนที่ไมสะอาด  ไมถูกสุขลักษณะ  จึงไดแบงกระบวนการ
ผลิตออกเปน  4  ขั้นตอนคือ  ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ  ขั้นตอนการผสม  ขั้นตอนการนึ่ง
และข้ันตอนการบรรจุ  จากนั้นรวมกันวิเคราะหแตละขั้นตอนวามีขั้นตอนใดที่ไมสะอาด  ไมถูก
สุขลักษณะ  และสาเหตุที่ทําใหไมสะอาด  ไมถูกสุขลักษณะ  

2)  จากการจัดอภิปรายกลุม  คร้ังที่  2  เมื่อวันที่  9  กรกฎาคม  2549  เวลา  18.00  น. 
ณ   81/1  หมู  13  บานแพรกชุมรุม  ถนนเกษมราษฏร  ตําบลบางเตย  อําเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา
โดยมีผูเขารวมอภิปรายประกอบดวย  กลุมแมบาน  จํานวน  15  คน  เจาหนาที่จากสํานักงานสาธารณสุข
จังหวัดฉะเชิงเทรา  ที่มีความรูความชํานาญในดาน  GHP  และผูวิจัย  โดยรวมกันวิเคราะหแนว
ทางแกไขการผลิตขนมชั้นในขั้นตอนที่ไมสะอาดไมถูกสุขลักษณะ ที่เปนผลมากการอภิปรายกลุม ครั้ง
ที่ 1ซ่ึงผลที่ไดจากการอภิปรายกลุม  ทั้ง  2  คร้ังนี้  สามารถสรุปขั้นตอนการผลิตขนมชั้นที่ไมสะอาด 
และแนวทางในการปรับปรุงพัฒนา  โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

(1)  ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
ก.  การเตรียมน้ํากะทิ  ไมสะอาด  เนื่องจากสาเหตุการขูดมะพราวของกลุม

แมบานใชกระตายขูดมะพราวซึ่งทําใหมือสัมผัสกับวัตถุดิบโดยตรง  โดยไมสนใจในการรักษาความ
สะอาดของมือและเล็บกอน  มิไดระมัดระวังเรื่องเสนผมที่ปนเปอนลงไปในมะพราวเนื่องจากไมมี
การสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมในเวลาขูดมะพราว  และผูขูดมะพราวมักจะไปหาที่ขูดมะพราวนอก
อาคารโรงเรือนผลิตเนื่องจากมีลมพัดเย็นสบายจึงสงผลใหฝุนละอองปนเปอนในมะพราว  แนว
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ทางแกไข  กลุมแมบานไดเสนอใหมีการใชเครื่องขูดมะพราว  เพราะนอกจากควบคุมในเรื่องความ
สะอาดไดแลวยังเกิดความรวดเร็วในการปฏิบัติงานอีกดวย 

ข.  การเตรียมน้ําใบเตยไมสะอาด  สาเหตุเนื่องจากกลุมแมบานจะวางกอง
ใบเตยไวกับพื้นโรงเรือนผลิต  และหากพื้นที่ที่วางกองนั้นจะตองใชสอยทําอยางอื่น  กลุมแมบานจะ
เคล่ือนยายใบเตยไปไวบนเกาอี้  บนโตะ  ซ่ึงทําใหใบเตยปนเปอนสิ่งสกปรก  แนวทางแกไขคือควร
วางใบเตยในภาชนะเทานั้นเพื่อปองกันไมใหใบเตยสกปรก 

ค.  อุปกรณการผลิต  กลุมแมบานจะวางกองไวกับพื้นโรงเรือน  และบน
โตะผลิต  โดยมิไดมีการปกปดแตอยางใด  ทําใหแมลงพาหะนําโรคสัมผัสไดโดยตรง  เนื่องจาก
โรงเรือนขาดการปองกันที่ดี  แนวทางแกไขคือ  พัฒนาโรงเรือนและแยกสัดสวนพื้นที่ในการเก็บ
อุปกรณใหมิดชิด 

(2)  ขั้นตอนการผสม  ในขั้นตอนนี้ความไมสะอาดเกิดขึ้นใน  3  ลักษณะ  คือ
เกิดจากวัตถุดิบที่เตรียมไวไมสะอาด  เกิดจากการนําภาชนะที่ไมสะอาดมาใชในการผสม  และเกิด
จากแมบานที่ผสมแปงและนวดแปงไมสนใจในการรักษาความสะอาดของมือและเล็บ  เชน  ขณะใช
มือนวดแปงอยูก็ไปหยิบอุปกรณอีกหลายอยางแลวกลับมานวดแปงตอ  และขาดการปองกันเสนผม
ไมใหปนเปอนลงไปในขณะผสมแปงเพราะเขาใจวาเสนผมรวงลงไปก็สามารถหยิบออกได  แนว
ทางแกไขคือ  การใหความสนใจในการเตรียมวัตถุดิบที่สะอาด  อุปกรณที่ใชตองสะอาด  มีการลาง
และจัดเก็บไวอยางมิดชิดไมใหแมลงวันหรือหนูมาสัมผัส  และการสรางอุปนิสัยและการปฏิบัติตน
ใหถูกสุขลักษณะ 

(3)  ขั้นตอนการนึ่ง  ในขั้นตอนนี้กลุมแมบานเห็นตองกันวาสะอาดเพียงพอแลว 
เนื่องจากการนึ่งขนมชั้น  กลุมแมบานจะตองนึ่งถาดเปลาทั้งหมดใหรอนกอนจึงจะเทขนมชั้นลงไปนึ่ง 
และอุปกรณที่ใชนึ่งจะใชเฉพาะการนึ่งขนมชั้นอยางเดียว  ไมนํามาใชปะปนในการทําอาหารอื่น ๆ
และเห็นสอดคลองกันวาในขั้นตอนนี้ไมตองปรับปรุงแกไข 

(4)  ขั้นตอนการบรรจุ  เนื่องจากกลุมแมบานนึ่งขนมชั้นเสร็จจะนําขนมชั้นมา
พักไวในหองผลิตจนเย็น  โดยการวางไมไดมีการปกปด  ทําใหแมลงพาหะนําโรคสามารถสัมผัส
ขนมชั้นไดโดยตรง  และกลุมแมบานจะใชมือปดแมลงวันเปนครั้งคราวเมื่อเดินผานมาเห็น ซ่ึงจะทําให
ขนมชั้นไมสะอาดและอาจติดเชื้อจากแมลงเหลานั้น  และเมื่อขนมชั้นเย็นจะนําไปตัดชิ้นและบรรจุ
ลงในถุง กลอง และถาดที่เตรียมไว  เพื่อรอการจําหนาย  ซ่ึงกระบวนการทั้งหมดนี้จะทําที่โตะในหอง
ผลิต  แนวทางแกไขคือ  เมื่อขนมชั้นสุกแลวควรมีที่พักขนมชั้นที่ปองกันไมใหแมลงพาหะนําโรคมา
รบกวนได  และควรมีหองเก็บบรรจุภัณฑใหเปนสัดสวนและปองกันไมใหแมลงไปสัมผัสได  เพื่อ
ปองกันการปนเปอนกอนการนํามาใช  สําหรับการขนสงขนมชั้นไปจําหนายจะดําเนินการบรรจขุนม
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ชั้นลงถุงพลาสติกใหญที่มีการปกปดมิดชิดเพื่อปองกันฝุนละอองปนเปอนในระหวางขนสงจึงไมมี
ปญหาแตอยางใด  สวนเรื่องบรรจุภัณฑทางกลุมแมบานเห็นสอดคลองกันวาไมมีปญหาเนื่องจาก
ตรงกับความตองการของลูกคาตามที่ไดกลาวไวในหัวขอ  4.2.1      

จากการพิจารณารวมกันในที่อภิปรายกลุม  คร้ังที่  1  และครั้งที่  2  ที่กลาวขางตน 
สามารถสรุปขั้นตอนการผลิตที่ไมสะอาด  โดยนําหลัก  GHP  มาประยุกตใช  ดังปรากฏในภาพ  6 
และตาราง  2  ตามลําดับ 
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ภาพ 6  กระบวนการผลิตขนมชั้นที่ไมสะอาด 
 

สรุปขั้นตอนการผลิตที่ไมสะอาด กระบวนการผลิตที่ไมสะอาด 

การเตรียม
วัตถุดิบ 
และ
อุปกรณ 
ไมสะอาด 

การผสม 
ไมสะอาด 

การนึ่ง 
สะอาด
เพียงพอ 

การบรรจุ 
ไมสะอาด 

1. การเตรียมกะทิ  ใชกระตายขูด
มะพราว โดยกลุมแมบานไมรักษา 
ความสะอาดมือและเล็บ  เสนผมรวง  
ลงไปในมะพราวเพราะไมมีการสวม
หมวกเก็บผม และฝุนละอองปนเปอน
ในมะพราวเพราะนําไปขูด              
นอกโรงเรือน 
2. ใบเตย มีการวางกองกับพื้น 
3. อุปกรณที่ใชงานมีการวางกองกับพื้น 

1. วัตถุดิบไมสะอาด มีการปนเปอน   
มาจากขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ  
2. อุปกรณที่ใชผสมมีการวางกองกับพื้น 
3. แมบานไมรักษาความสะอาดของมือ
และเล็บ ใชมือหยิบอุปกรณอื่น ๆ       
ในระหวางการนวดแปง 
4. เสนผมรวงลงไปในแปง 

1. มีการนึ่งถาดขนมใหรอนกอนแลว
จึงนึ่งขนมทีละช้ัน ช้ันละ 7 นาที 
2. อุปกรณที่ใชไมนําไปใชในการ
ผลิตอาหารอยางอื่น 

1. ขนมที่สุกและพักไวใหเย็นมี
แมลงวันตอม 
2. บรรจุภัณฑจัดเก็บรวมกับอุปกรณ
อื่น ๆ และไมเปนหมวดหมู 
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ตาราง 2  ขั้นตอนการผลิตที่ไมสะอาด 
 
 

การนําหลัก GHP มาประยุกตใช 

ขั้นตอนการผลิตที่ไมสะอาด 

ผู
สัมผัส
อาหาร 

สถานที่
ผลิต
อาหาร 

ภาชนะ
และ

อุปกรณ
ที่ใช 

การ
ขนสง 

วัตถุดิบ
ที่ใชใน
การ
ผลิต 

การปรุง
อาหาร/
การเก็บ
เพื่อรอ
จําหนาย 

บรรจุ
ภัณฑ 

1.  การเตรียมวัตถุดิบและ
อุปกรณ 

       

    1.1 น้ํากะท ิ / / /     
    1.2  น้ําใบเตย     /   
    1.3  อุปกรณการผลิต  / /     
2.  การผสม / / /  /   
3.  การบรรจุ  /    /  

   
 

3)  ผลการฝกอบรมดานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร และการศึกษาดูงาน    
                                 (1)  การฝกอบรมเรื่องสุขลักษณะทีด่ใีนการผลิตอาหาร  
                                                  เนื่องจากกระบวนการผลิตขนมชั้นที่สะอาดจะเปนสวนสําคัญที่ทําให
ผูบริโภคเกิดความปลอดภัย  อยางไรก็ตาม  การผลิตที่สะอาดอยางเดียวนั้นจะยังไมพียงพอตอ
คุณภาพอาหาร  จําเปนที่ผูผลิตขนมจะตองมีความรูในดานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารดวย  
ผูวิจัยจึงจัดใหมีการฝกอบรมความรูในเรื่องการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะใหกับกลุมแมบาน  ในวันที่  
11  กรกฎาคม  2549เวลา  8.30-16.30 น.  ณ  81/1  หมู  13  บานแพรกชุมรุม  ถนนเกษมราษฏร  ตําบล
บางเตย  อําเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา  โดยมีเจาหนาที่จากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา 
และผูวิจัย  ซ่ึงผานการฝกอบรมหลักสูตรวิทยากรดานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  จากหนวย
บริการดานความปลอดภัยของอาหาร  ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ  รวมเปน
วิทยากร 
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กอนการฝกอบรมกลุมแมบานไดเชิญวิทยากรชมสถานที่ผลิตและรอบ ๆ 
โรงเรือนผลิต  พบวา  โรงเรือนผลิตมีหองผลิตเพียงหองเดียว ซ่ึงใชในการผลิตขนมชั้น  กองวัตถุดิบ 
อุปกรณ และบรรจุขนมชั้นเพื่อรอจําหนาย  ประตูหนาตางโรงเรือนไมมีการติดมุงลวดปองกันแมลง
พาหะนําโรค  ภายในหองมีโตะผลิตขนมชั้นเพียงจุดเดียวที่ใชเปนโตะอเนกประสงค  ตั้งแตการผลิต 
พักใหเย็น  และบรรจุสวนภายนอกโรงเรือนเปนพื้นซีเมนตเดินไดรอบโรงเรือน 

จากการอบรมเรื่องสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารใหกับกลุมแมบาน   
ทําใหกลุมแมบานตระหนักถึงประโยชนของการปฏิบัติใหถูกตองตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการ
ผลิตอาหาร  เพื่อนําไปสูกระบวนการผลิตที่สะอาดขึ้น  และมีแนวคิดที่ตองรวมมือกันพัฒนา
กระบวนการผลิตในขั้นตอนที่ไมสะอาดไมถูกสุขลักษณะ  รวมทั้งคิดปรับปรุงโรงเรือนที่ใชผลิตให
มีความเหมาะสมถูกสุขลักษณะมากขึ้น 

(2)  การศึกษาดูงานการผลิตขนมชั้นของกลุมแมบาน 
เพื่อเปนการแลกเปลี่ยนเรยีนรู  กลุมแมบานเสนอใหไปศึกษาดูงานการผลิต

ขนมชั้นของกลุมอื่น ๆ ซ่ึงผูวิจัย ไดจัดและนํากลุมแมบานไปศึกษาดูงานการผลิตขนมชั้นของกลุม
แมบานเกษตรกรหวยโรง  จังหวัดเพชรบุรี  ในระหวางวันที่  14-15  กรกฎาคม 2549  การศึกษาดูงาน
คร้ังนี้กลุมแมบานพบวา  การผลิตขนมชั้นของกลุมแมบานเกษตรกรหวยโรงใหความสําคัญกับสุขลักษณะ
ที่ดีในการผลิตอาหารมาก  ตั้งแต  การจัดสถานที่ผลิตที่แยกพื้นที่ใชสอยเปนสัดสวน  การเก็บอุปกรณ
การผลิต  สถานที่ผลิต  สถานที่บรรจุ  มีมุงลวดปองกันแมลงพาหะนําโรค  ผูผลิตมีการควบคุมและ
ปฏิบัติตนตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  ไดแก  การสวมหมวก  สวมถุงมือ  ผากันเปอน   
และจุดเดนของผูผลิตรายนี้คือ  ขนมชั้นที่ผลิตสามารถเก็บไดนานกวา  3  วัน   

จากการศึกษาดูงานดังกลาว  ทําใหกลุมแมบานเห็นถึงความแตกตาง  ใน
การปฏิบัติระหวางกลุมแมบานเกษตรกรหวยโรงและกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  ในเรื่องการ
จัดสถานที่ผลิต  การจัดเก็บอุปกรณเครื่องใช  และการปฏิบัติในเรื่องการแตงกายของผูผลิต  กลุม
แมบานจึงเห็นพองกันวา  มีความจําเปนยิ่งขึ้นที่ตองปรับปรุงกระบวนการผลิตในขั้นตอนที่ไมสะอาด
ใหเปนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  รวมทั้งนําความรูประสบการณมาเปนแนวทาง
ปรับปรุงโรงเรือนผลิต  การจัดเก็บอุปกรณ  และการปฏิบัติตัวของผูผลิต 

4.2.3  การวางแผนกิจกรรมการพัฒนากระบวนการผลติและผลการดาํเนินงาน  
1)  การวางแผนดําเนินงาน  ในการจัดอภิปรายกลุม  คร้ังที่  3  เมื่อวันที่  23 กรกฎาคม 

2549  เวลา  18.00  น.  ณ  81/1  หมู  13  บานแพรกชุมรุม  ถนนเกษมราษฏร  ตําบลบางเตย  อําเภอ
เมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  โดยมีผูเขารวมอภิปรายประกอบดวย สมาชิกกลุมแมบาน  เจาหนาที่เคหะ
กิจการเกษตร  อําเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  และผูวิจัย  โดยกลุมแมบานเห็นชอบที่จะกําหนด
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แผนงานปรับปรุงกระบวนการผลิตใหถูกสุขลักษณะรวมกัน เพื่อเปนขอสัญญาวาจะทําการปรับปรุง
เปล่ียนแปลงกระบวนการผลิตในขั้นตอนที่ไมสะอาดใหดีขึ้น  ดังตาราง 3 
 
ตาราง 3  แผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมชั้น 
 
 

กระบวนการ
ผลิต/ขั้นตอน 

ปญหา การแกไข เวลา ผูดําเนินการ 

1. การเตรียม
วัตถุดิบ/อุปกรณ 

    

 - กะท ิ - การขูดมะพราวดวย
กระตาย มีปญหาเรื่อง
ความสะอาดแมบาน
ไมรักษาความสะอาด
ของมือและเล็บ 
- เสนผมรวงลงไปใน
มะพราว 
- ฝุนลงไปในมะพราว
เนื่องจากไปขูดนอก
โรงเรือน 

- นําเครื่องขูดมะพราว 
สเตนเลสเขามาใชแทน 
- รักษาความสะอาด   
ของมือและเล็บทุกร้ัง      
กอนทําการผลิต 
- สวมหมวกเกบ็ผม     
ใหเรียบรอย 
- นําเครื่องขูดมะพราว 
สเตนเลสเขามาใชแทน 

- 1 สัปดาห 
 
- ทันท ี
 
 
- ทันท ี
 
- 1 สัปดาห 
  

- ประธาน
และสมาชิก 
- ประธาน
และสมาชิก 
 
- ประธาน
และสมาชิก 
- ประธาน
และสมาชิก 
 

  - ใบเตย - วางกองกับพืน้ มีการ
ปนเปอนฝุนละออง 

- หาโตะจัดวางวัตถุดิบ - ทันท ี - ประธาน
และสมาชิก  

  - อุปกรณ - เก็บไมเปนหมวดหมู 
 
- วางกองกับพืน้ มีการ
ปนเปอนฝุนละออง 

- เก็บใหเปนหมวดหมู 
 
- ปรับปรุงโรงเรือนใหมี
หองเก็บอุปกรณที่
ปลอดภัยจากพาหะนํา
โรค 

- ทันท ี
 
- 2 สัปดาห 

- ประธาน
และสมาชิก 
- ประธาน
และสมาชิก 

2. การผสม - วัตถุดิบไมสะอาด    
มีการปนเปอน 

- แกไขการเตรยีมวัตถุดิบ
ในขั้นตอนที่ 1 ใหสะอาด 

- 1 สัปดาห - ประธาน
และสมาชิก 
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ตาราง 3  (ตอ) แผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมชั้น 
 
 

กระบวนการ
ผลิต/ขั้นตอน 

ปญหา การแกไข เวลา ผูดําเนินการ 

 - อุปกรณทีใ่ชผสม
จัดเก็บไมเปน
หมวดหมูและวาง
กองกับพื้น 

- ปรับปรุงการเก็บ
อุปกรณในขั้นตอนที่ 1 
ใหเปนหมวดหมู 
- ปรับปรุงโรงเรือนใหมี
หองจัดเก็บอุปกรณที่
ปลอดภัยจากพาหะนํา
โรค 

- ทันท ี
 
 
- 2 สัปดาห 

- ประธาน
และสมาชิก 
 
- ประธาน
และสมาชิก 

 - แมบานไมรักษา
ความสะอาดของมือ
และเล็บ 

- ตัดเล็บและลางมือทุก
คร้ังกอนผสมแปงและไม
ใชมือหยิบฉวยอุปกรณ
อ่ืนหรือดําเนนิกิจกรรม
อ่ืนจนกวาผสมแปงเสร็จ 

- ทันท ี ประธาน
และสมาชิก 

 - เสนผมรวงลงไป
ในแปง 

- สวมหมวกเกบ็ผมให
เรียบรอย 

- ทันท ี
 

- ประธาน
และสมาชิก 

3. การบรรจุ - ขนมชั้นที่พกัไว       
มีแมลงวันตอม 

- จัดหาที่วางขนมชั้น   
ใหเปนสดัสวน 
- ปรับปรุงโรงเรือน     
ใหปองกนัแมลงและ
พาหะนําโรค 

- 1 สัปดาห 
 
- 1 สัปดาห 

- ประธาน
และสมาชิก 
- ประธาน
และสมาชิก 

 - บรรจุภณัฑไมมี
การจัดหมวดหมู ไม
มีช้ันวาง/สถานที่เก็บ
เปนสัดสวน 

- จัดทําหองเกบ็       
บรรจุภัณฑใหเปน
สัดสวน และจดัชั้นวาง
ใหสูงจากพื้น 

- 2 สัปดาห - ประธาน
และสมาชิก 
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หลังจากมีการวางแผนรวมกัน และวิทยากรใหคําแนะนําในรายละเอียดตาง ๆ 
แลวกลุมแมบานเห็นชอบรวมกันที่จะไปดําเนินการตามแผน 

2)  ผลการดําเนินงาน  หลังจากดําเนินการตามแผนเปนระยะเวลา  10  วัน  วิทยากร
จากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา  และผูวิจัย  ไดกลับไปเยี่ยมชมกลุมแมบานเพื่อสังเกต
การปฏิบัติ  ในวันที่  2  สิงหาคม  2549  พบวากลุมแมบานไดมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตไดผล 
ดังนี้ 

(1)  ขั้นการเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ 
ก.  มีการจัดหาเครื่องขูดมะพราวสเตนเลสมาใชเรียบรอยแลว 
ข.  มีการลางมือสะอาดและเช็ดดวยแอลกอฮอลกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 
ค.  มีการจัดโตะวางวัตถุดิบแยกออกไปเปนสัดสวน 
ง.  จัดเก็บอุปกรณเครื่องใชเปนหมวดหมูในหองที่ปองกันพาหะนําโรค 
จ.  มีการติดมุงลวดประตู  หนาตาง  และฝาของโรงเรือนเพื่อปองกันแมลง

พาหะนําโรค 
(2)  ขั้นการผสม 

ก.  การเตรียมวัตถุดิบสะอาดขึ้น 
ข.  มีการปรบัปรุงโรงเรือนใหมีหองเก็บวตัถุดิบ  หองเก็บอุปกรณ  และหอง

เก็บบรรจุภณัฑ แยกออกจากสวนพืน้ที่ผลิต 
ค.  กลุมแมบานมีการรักษาความสะอาดของมือและตัดเลบ็ใหสะอาด

เรียบรอยพรอมทั้งใชแอลกอฮอลทําความสะอาดมือทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน 
ง.  แมบานบางคนมีการสวมหมวกเก็บผมเรียบรอยเมื่อปฏิบัติงาน 

(3)  ขั้นการบรรจุ 
ก.  มีการปรับปรุงโรงเรือนปองกันไมใหแมลงพาหะนําโรคเขาไปใน

โรงเรือน 
ข.  มีที่วางพักขนมชั้นแยกเปนสัดสวนกอนการบรรจ ุ
ค.  มีการเก็บบรรจุภัณฑในหองบรรจุภัณฑ  และจัดแยกไวอยางเปนหมวดหมู 

จากการติดตามผลการดําเนินงานในระยะ  10  วัน  พบวากลุมแมบานไดดําเนินการ
ปรับปรุงแกไขปญหาตามที่กําหนดไวในแผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมชั้น  ไดทุกกิจกรรม
อยางครบถวน  ยกเวนกิจกรรมการสวมหมวกเก็บเสนผมใหเรียบรอย  ซ่ึงสมาชิกกลุมแมบานไมสามารถ
ปฏิบัติไดครบถวนทุกคน  โดยผูที่ไมปฏิบัติตามใหเหตุผลวาที่ไมสวมหมวกเนื่องจากอากาศรอน 
การสวมหมวกทําใหรูสึกไมสบายและรอนมากยิ่งขึ้น  ซ่ึงจากการตรวจติดตามผลในครั้งนี้  กลุมแมบาน
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และผูวิจัยจึงไดหารือรวมกัน  โดยมีแนวทางแกไขคือ  การหาหมวกคลุมผมที่ทําจากผาฝายเพื่อใหมี
การระบายอากาศไดดี  หรือหาหมวกที่เปนตาขายมาคลุมผมแทนเพื่อไมใหรอนขณะสวมใส  ซ่ึง
กลุมแมบานรับที่จะไปดําเนินการตามขอหารือตอไป 

3)  ผลการปรับปรุงแกไข  หลังจากการติดตามผลและใหคําหารือผานไปเปนระยะเวลา 
5  วัน  ผูวิจัยไดเขาไปติดตามผลการปฏิบัติอีกครั้ง  ในวันที่  7  สิงหาคม  2549  เวลา  18.00  น. พบวา 
กลุมแมบานไดดําเนินการปรับปรุงแกไขในเรื่องของการสวมหมวกไดเปนอยางดี  โดยสมาชิกกลุม
แมบานไดสวมหมวกเก็บผมเรียบรอยในขณะปฏิบัติงานครบทุกคน  จึงนับไดวาตั้งแตวันที่  24 
กรกฎาคม 2549-วันที่ 7 สิงหาคม 2549  กลุมแมบานสามารถปฏิบัติตามแผนที่วางไวไดอยางครบถวน 

4.2.4  การประเมินและสรุปผล 
กลุมแมบานและผูวิจัยไดรวมกันจัดการอภิปรายกลุม  คร้ังที่ 4  เมื่อวันที่ 13 สิงหาคม 

2549  เวลา  18.00 น.  โดยมีเจาหนาที่จากสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดฉะเชิงเทรา  กลุมแมบานและ
ผูวิจัย  เขารวมการอภิปราย  โดยไดรวมกันประเมินผลการดําเนินงานที่ผานมาเพื่อสรุปถึงความสําเร็จ   
ความผิดพลาด  ปญหาอุปสรรค  ที่เกิดขึ้นจากการปฏิบัติตามแผน  โดยมีรายละเอียด  ดังนี้ 

1)  การประเมนิผลการปรับปรุงกระบวนการผลิต 
(1)  การปรับปรุงกระบวนการผลิต  มีผลสรุปรวมกัน ดังนี้ 

ก.  ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ  มีการปรับปรุงไดครบถวนสมบูรณ
แบบตามแผน 

ข.  ขั้นตอนการผสม  มีการปรับปรุงไดครบถวนสมบูรณแบบตามแผน  
ค.  ขั้นตอนการบรรจุ  มีการปรับปรุงไดครบถวนสมบูรณแบบตามแผน  

(2)  ปญหาอุปสรรค  สมาชิกกลุมแมบานมักละเลยขอปฏิบัติโดยไมไดตั้งใจ ดังที่
พบเห็นคือ  ในเรื่องการสวมหมวก  ซ่ึงสมาชิกกลุมแมบาน  ประธานกลุมแมบาน  และผูวิจัย  ได
รวมกันหาสาเหตุที่ทําใหบางคนไมปฏิบัติตาม  และหาทางแกไขจนปญหาหมดลง  ทําใหสมาชิก
กลุมแมบานมีการสวมหมวกเก็บเสนผมในระหวางปฏิบัติงานทุกคน 

(3)  ขอเสนอแนะ  กลุมแมบานเห็นวาทุกคนตองปฏิบัติตามแผนอยางตอเนื่อง
เพื่อใหการผลิตขนมชั้นถูกสุขลักษณะ  และทําใหเกิดผลเชิงประจักษอีกประการหนึ่งคือ  ขนมชั้นที่
ผลิตตามแผนปรับปรุงกระบวนการผลิตนี้  สามารถเก็บไวไดนานถึง  4  วัน  จากเดิมที่อยูไดประมาณ 
2 วัน  ซ่ึงถือวาเก็บไวไดนานกวาเดิมถึง  2  เทา  และทําใหมีความมั่นใจในการเตรียมการยื่นขอมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนจากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ในอนาคตอีกดวย 

2)  การสรุปผล  กลุมแมบานเห็นฟองตองกันวาตั้งแตเริ่มศึกษาวิจัยจนถึงวันสรุปผล
การดําเนินงาน  ทุกคนไดเรียนรูแลกเปลี่ยนและรวมกันพัฒนาแกไขปญหาตาง ๆ และพัฒนาขั้นตอน
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การผลิตที่ไมสะอาดใหดีขึ้น  ถูกตองตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  ทุกคนมีความภาคภูมิใจ
ในผลงานที่ไดรวมกันพัฒนา  และเห็นพองรวมกันที่จะนําขั้นตอนการผลิตที่พัฒนาขึ้นนี้มายึดถือปฏิบัติ
ในการผลิตขนมชั้นของกลุมแมบานตอไป  โดยมีรายละเอียดปรากฏตามภาพ 7  

 
 

 
 
ภาพ 7  กระบวนการผลิตขนมชั้นที่กลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนาทําการปรับปรุงพัฒนา 
 

แปง ตรวจสอบ ชั่งน้ําหนัก 

มะพราว ตรวจสอบ ชั่งน้ําหนัก 
ขูด  ดวยเครื่องขูด
มะพราวสเตนเลส

คั้น 

นวดใหเขากัน 

น้ําตาลทราย ตรวจสอบ ชั่งน้ําหนัก 

ผสมใหเขากัน 

ใบเตย ตรวจสอบ ชั่งน้ําหนัก คั้น 
สวนที่ 2 

สวนที่ 1 

นึ่ง หองเก็บวัตถุดิบ 

หองเก็บอุปกรณ 

หองเก็บบรรจุภัณฑ 

โตะจัดวางวัตถุดิบ โตะผลิต 

โตะพักผลิตภัณฑรอการบรรจุ 

ตัดช้ิน 

บรรจ ุ

จําหนาย 

ตรวจสอบ 
ถุงพลาสติก  
กลองพลาสติก  
กลองโฟม      
ถาดมันสําปะหลัง 

อุปกรณใน
ข้ันเตรียม
วัตถุดิบ

อุปกรณใน
ข้ันบรรจุ 

อุปกรณใน
ข้ันนึ่ง 

อุปกรณใน
ข้ันผสม 

สมาชิกดูแลเร่ืองความสะอาดของมอื เล็บ / สวมหมวกเก็บผม/มีการปองกันแมลง
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4.3  ขอสรุปที่ไดจากการคนพบ 
 

4.3.1  การผลิตขนมชั้นท่ีกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนาท่ีปฏิบตัิอยูเดมิ  สามารถแบง
ออกไดเปน  4  ขั้นตอนคือ 

1)  การเตรียมวัตถุดิบ  นําแปงขนมชั้นมาตรวจสอบการปนเปอนดวยสายตา  และ
ชั่งน้ําหนักตามที่กําหนด  มะพราวนํามาตรวจสอบการเนาเสียดวยสายตา นํามาขูดกับกระตายแลวช่ัง
น้ําหนัก  ผสมน้ําตามกําหนดแลวค้ันเปนน้ํากะทิ  น้ําตาลทรายนํามาตรวจสอบการปนเปอนดวยสายตา  
แลวช่ังน้ําหนักตามกําหนด  ใบเตยนํามาตรวจสอบการเนาเสียดวยสายตา ช่ังน้ําหนักตามกําหนด  
แลวนํามาปนและคั้นเอาแตน้ําขน ๆ  

2)  การผสม  นําแปงและกะทิมานวดใหเขากัน  จากนั้นนําน้ําตาลทรายมาผสมคน
ใหเขากัน และแบงแปงออกเปน 2 สวน  สวนแรกคือแปงสีขาว  สวนที่ 2 นําไปผสมกบัน้ําใบเตยเพื่อ
เปนแปงสีเขียว 

3)  การนึ่ง  นําถาดขนมชั้นมานึ่งใหรอน  แลวเทแปงสีขาวลงนึ่งเปนเวลา  7  นาที 
จากนั้น  เทแปงสีเขียวลงไปนึ่งอีก  7  นาที  ทําสลับกันเชนนี้จนไดขนมชั้นจํานวน  8  ชั้น   

4)  นําขนมชั้นที่นึ่งสุกมาพักใหเย็น  นํามาตัดชิ้น  และบรรจุใสถุงพลาสติก  กลอง
พลาสติก  กลองโฟม  และถาดมันสําปะหลัง  เพื่อรอการจําหนาย 

4.3.2  ขั้นตอนการผลิตขนมชั้นที่ไมสะอาดและแนวทางพัฒนา  จากการอภิปรายกลุม  คร้ังที่ 1  
และครั้งที่  2  กลุมแมบานไดรวมกันวิเคราะหขั้นตอนการผลิตที่ไมสะอาด  ไมถูกสุขลักษณะ  และ
แนวทางพัฒนา  ไดขอสรุปรวมกัน  ดังตาราง 4 
 
ตาราง 4  แสดงขั้นตอนการผลิตที่ไมสะอาดไมถูกสุขลักษณะและแนวทางการพัฒนา 
   
 

ขั้นตอนการผลิต
ที่ไมสะอาด 

ปญหาความไมสะอาด แนวทางการพฒันา 

1. การเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ 

- เล็บมือคนขูดมะพราวไมสะอาด 
 
- เสนผมปนเปอนลงไปในมะพราว 
- ฝุนละอองปนเปอนลงไปในมะพราว 

- ลางมือและเล็บใหสะอาดทุกครั้ง
กอนปฏิบัติงาน 
- สวมหมวกเกบ็ผมใหเรียบรอย 
- จัดหาเครื่องขูดมะพราวสเตนเลส   
มาใช 
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ตาราง 4  (ตอ) แสดงขั้นตอนการผลิตที่ไมสะอาดไมถูกสุขลักษณะและแนวทางการพัฒนา 
   

ขั้นตอนการผลิต
ที่ไมสะอาด 

ปญหาความไมสะอาด แนวทางการพฒันา 

 - กองวัตถุดบิ (ใบเตย) ไวกับพื้น
โรงเรือน 

- วางใบเตยในภาชนะ และมโีตะ     
จัดวางวัตถุดิบ 

 - อุปกรณการผลิตวางกองกบัพื้น
โรงเรือน 

- ปรับปรุงโรงเรือนและแยกพื้นที่
จัดเก็บอุปกรณใหเปนสัดสวน  

2. การผสม - วัตถุดิบที่เตรยีมไวในขั้นตอนที่ 1  
ไมสะอาด 
- อุปกรณใชงานวางกองกับพืน้ 
 
- แมบานที่ผสมแปงมือและเล็บ       
ไมสะอาด 
- เสนผมรวงลงไปในแปง 

- แกไขขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ    
ใหสะอาด 
- จัดลางภาชนะใหสะอาดและจัดเก็บ
ใหมิดชดิ  
- รักษาความสะอาดมือและเล็บ 
 
- สวมหมวกเกบ็ผมใหเรียบรอย 

3. การบรรจุ - ขนมชั้นที่พกัไวใหเย็นมีแมลงวัน
ตอม 

- ที่วางพกัขนมชั้นควรมีการปองกัน
แมลงวัน 

 - บรรจุภณัฑมกีารจัดเก็บไมเปน
ระเบียบ โดยวางปะปนกบัส่ิงของอื่น ๆ 
ในหองผลิต ทาํใหเกิดการปนเปอน 

- ปรับปรุงโรงเรือนใหมหีองเก็บ 
บรรจุภัณฑ และมีชั้นวางบรรจุภัณฑ
ใหเปนระเบยีบ 

 
 

จากการผลิตที่ไมสะอาด     ผูวิจัยจึงจัดใหมีการฝกอบรมใหความรูดาน GHP   และ
การศึกษาดูงานการผลิตขนมชั้นจากกลุมแมบานเกษตรกรหวยโรง จังหวัดเพชรบุรี    สรุปผลไดตาม
ตาราง 5 
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ตาราง 5  การฝกอบรมและการศึกษาดูงาน 
 

ประเภท วิธีการ ผลที่ไดรับ 
1. การฝกอบรม
ดาน GHP  

- กลุมแมบานเขารับการฝกอบรม  
ดาน GHP  เมื่อวันที่ 11 กรกฎาคม 
2549 

- ไดรับความรูในดาน GHP  
- เกิดความตองการที่จะปรับปรุง    
การผลิตขนมชั้นที่ถูกสุขลักษณะที่ด ี

2. การศึกษาดงูาน - เดินทางไปศกึษาดูงานการผลิต  
ขนมชั้น ของกลุมแมบานเกษตรกร
หวยโรง จังหวดัเพชรบุรี ในวันที่ 14-
15 กรกฎาคม 2549 

- เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรูในเรื่อง     
การจัดเก็บวัตถุดิบและอุปกรณ       
การผลิต  การปฏิบัติของผูสัมผัส
อาหาร  และสถานที่ผลิต 

  
 
4.3.3  การวางแผนและผลการดําเนินงาน  ในการอภิปรายกลุม  คร้ังที่  3  ผูอภิปราย  ได

รวมกันวางแผนการดําเนินงาน  เพื่อนําไปสูการปฏิบัติ  ซ่ึงผลการดําเนินงานปรากฏตามตาราง 6 
 
ตาราง 6  การวางแผนและผลการดําเนินงาน 
 
 

ขั้นตอนการผลิต
ที่ไมสะอาด 

แนวทางแกไข/วิธีปฏิบัติ ผลการดําเนินงาน 

1. การเตรียม
วัตถุดิบ/อุปกรณ 

  

- กะท ิ - นําเครื่องขูดมะพราว สเตนเลส     
เขามาใชแทน 
- ลางมือและเล็บใหสะอาด 
 
- สวมหมวกเกบ็เสนผมใหเรียบรอย 

- มีการนําเครือ่งขูดมะพราว         
สเตนเลสเขามาใชแทน 
- มีการลางมือและใชแอลกฮอล  เช็ด
ทุกครั้งกอนการปฏิบัติงาน 
- มีการสวมหมวกเก็บเสนผม           
ใหเรียบรอย 

- ใบเตย - หาโตะจัดวางวัตถุดิบ - มีการจัดหาโตะมาใชวางวตัถุดิบ 
- อุปกรณ - เก็บใหเปนหมวดหมู - มีการจัดเก็บอุปกรณเปนหมวดหมู 
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ตาราง 6  (ตอ) การวางแผนและผลการดําเนินงาน 
 
 

ขั้นตอนการผลิต
ที่ไมสะอาด 

แนวทางแกไข/วิธีปฏิบัติ ผลการดําเนินงาน 

 - ปรับปรุงโรงเรือนใหมหีองเก็บ
อุปกรณที่ปลอดภัยจากพาหะนําโรค 

- มีการปรับปรุงโรงเรือนปองกัน
ไมใหแมลงพาหะนําโรคเขามาได 

2. การผสม - แกไขการเตรยีมวัตถุดิบในขั้นตอน 
ที่ 1 ใหสะอาด 

- มีการปรับปรุงการเตรียมวตัถุดิบ   
ในขั้นตอนที่ 1 ใหสะอาด 

 - ปรับปรุงการเก็บอุปกรณในขั้นตอน
ที่ 1 ใหเปนหมวดหมู 
- ปรับปรุงโรงเรือนใหมหีองจัดเก็บ
อุปกรณที่ปลอดภัยจากพาหะนําโรค 

- มีการปรับปรุงการเก็บอุปกรณ      
ในขั้นตอนที่ 1 ใหเปนหมวดหมู 
- มีการปรับปรุงโรงเรือนใหมีหอง
จัดเก็บอุปกรณที่ปลอดภัยจากพาหะ
นําโรค 

 - ตัดเล็บและลางมือทุกครั้งกอนผสม
แปงและไมใชมือหยิบฉวยอปุกรณอ่ืน
หรือดําเนินกิจกรรมอื่นจนกวาผสม
แปงเสร็จ 

- มีการรักษาความสะอาดของมือ   
และเล็บ  และคนนวดแปงจะไมทํา
กิจกรรมอื่นจนกวาจะนวดแปง      
แลวเสร็จ 

 - สวมหมวกเกบ็ผมใหเรียบรอย - มีการสวมหมวกเก็บผมใหเรียบรอย  
3. การบรรจุ - จัดหาที่วางขนมชั้นใหเปนสัดสวน 

- ปรับปรุงโรงเรือนใหปองกนัแมลง
และพาหะนําโรค 

- มีการจัดเตรียมโตะวางพกัขนมชั้น 
- มีการปรับปรุงโรงเรือนปองกัน
ไมใหแมลงพาหะนําโรคเขามาได 

 - จัดทําหองเกบ็บรรจุภัณฑใหเปน
สัดสวน และจดัชั้นวางใหสูงจากพื้น 

- จัดใหมีหองเก็บบรรจุภณัฑ และมี
ชั้นวางอยางเปนระเบียบ 

 
 

4.3.4  การประเมินและสรุปผล  จากการประเมินผลการดําเนินงานตามแผน  พบวา  กลุม
แมบานไดดําเนินการปรับปรุงพัฒนากระบวนการผลิตในขั้นตอนที่ไมสะอาด  รวม  3  ขั้นตอน  ได
อยางครบถวน  และผลจากการดําเนินงานทําใหไดกระบวนการผลิตขนมชั้นที่สะอาด  สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาขนมชั้นจากเดิม  2  วัน  ไปเปน  4  วัน  โดยการทดลองวางขนมชั้นที่ผลิตไว  ณ  
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อุณหภูมิหองที่ปราศจากการปนเปอน  รบกวนของแมลงพาหะนําโรค   ในระหวางวันที่  8-11  
สิงหาคม  2549  โดยไมมีกล่ินบูดและเนาเสียของขนม 

จากการศึกษาวิจัยในครั้งนี้  สามารถสรุปยุทธศาสตรในการพัฒนาการผลิตขนมชั้น  ให
สะอาดถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร แบบมีสวนรวมได  ดังรายละเอียดตามภาพ 8 

 
 

 
 
ภาพ 8  ยุทธศาสตรการมีสวนรวมในการพฒันาการผลิตขนมชั้นใหสะอาด 
 

ยุทธศาสตร 
การมีสวนรวม 
1. กลุมแมบาน 
2. นักพัฒนา 
3. ผูวิจัย 
 

กลยุทธ/วิธีการ 
สรางโอกาส/ เวที ใหกลุมแมบาน
และผูสนับสนุนภายนอก            
เขามารวมใหขอมูล คนหาปญหา 
แนวทางแกไข วางแผนพัฒนา  
รวมปฏิบัติ  ประเมินผล  และ   
รวมรับรูความสําเร็จ 

ผลความสําเร็จ 
1. กลุมแมบานและฝายตาง ๆ 
ไดเรียนรูกระบวน การในการ
ปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
ผลิตใหมีความสะอาด 
2. กระบวนการผลิตขนมชั้น 
ที่สะอาดถูกสุขลักษณะ 
3. ขนมชั้นที่เก็บไวบริโภคได
นาน จากเดิม 2 วัน เปน 4 วัน 

1. การฝกอบรม 
2. การศึกษาดูงาน 1. การใหความรูและแนวทาง

ปฏิบัติดาน GHP  
2. การแลกเปลี่ยนเรียนรู
ประสบการณจากภายนอก 

1. กลุมแมบานมีความรูและ
ทราบวิธีปฏิบัติในดาน GHP  
2. กลุมแมบานเกิดการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู
ประสบการณในการผลิต 
ขนมชั้น ต้ังแต  การเก็บ
วัตถุดิบ/ อุปกรณ   การผลิต  
และสถานที่ผลิต 

บริบทของกลุมแมบาน 
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร 

การพึ่งพาตนเองในการสรางความเขมแข็งอยางยั่งยืน 


