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ภาคผนวก ก  แผนการดําเนินงานวิจัย 
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แผนการดาํเนนิงานวิจัยการมีสวนรวมในการผลิตขนมชั้นใหถูกสุขลักษณะ 
 
 
ตาราง 1  แผนการดําเนนิงานวิจยั 
 
ขั้นตอน/ กิจกรรม วิธีการ/เครื่องมือ ระยะเวลา สถานที่ ผูเกี่ยวของ ผลลัพธ 

1. การเตรียมการ      
-  การสราง
ความสัมพันธ 
-  การเขาพบแกนนํา 
 

- การพบปะ
พูดคุยอยาง     
ไมเปนทางการ    
และการสังเกต
เครื่องมือ :  
แบบบันทึก  
การสังเกต   
แบบไมมี
โครงสราง 

- วันที่ 22
มิถุนายน 
2549  
 
 

81/1 หมู 13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร     
ต. บางเตย   
อ. เมือง       
จ. ฉะเชิงเทรา 

ประธาน
กลุม/ ผูวิจัย 

- เขาใจบริบทชุมชน/
ผลิตภัณฑ 

-  การศึกษาขอมูล
บริบทชุมชน 
- การศึกษาขอมูล
บริบทผลิตภัณฑ 

- การสัมภาษณ   
เชิงลึก 
เครื่องมือ :  
แบบบันทึก  
การสัมภาษณ
แบบไมมี
โครงสราง 

- วันที่ 24 
มิถุนายน 
2549  
 
 

81/1 หมู13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร    
ต. บางเตย   
อ. เมือง       
จ. ฉะเชิงเทรา 

ประธาน
กลุม/
สมาชิก 
กลุม/ผูวิจัย 

-  เขาใจขั้นตอน      
การผลิต 
- ขอมูลสภาพการผลิต
ที่ไมสะอาด              
ไมถูกสุขลักษณะ 

2. การคนหาปญหา/ 
สาเหตุ 
- การคนหาปญหา 
-  การวิเคราะหสาเหตุ 

- การอภิปราย
กลุม 
 

- วันที่  2 
กรกฎาคม 
2549 
 

81/1 หมู13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร    
ต. บางเตย   
อ. เมือง       
จ. ฉะเชิงเทรา 

ประธาน
กลุม/
สมาชิก
กลุม/ผูวิจัย 

- ไดขั้นตอนการผลิต
ขนมชั้นที่ไมสะอาด 
ไมถูกสุขลักษณะ    
ตามหลัก GHP   และ
เก็บไวไดไมนาน 
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ตาราง 1  (ตอ) แผนการดําเนนิงานวจิัย 
 
ขั้นตอน/ กิจกรรม วิธีการ/ เครื่องมือ ระยะเวลา สถานที่ ผูเกี่ยวของ ผลลัพธ 

3. การวิเคราะห   
แนวทางแกไข 
- การวิเคราะห     
แนวทางแกไขปญหา 

- การอภิปราย
กลุม 
 

- วันที่  9 
กรกฎาคม 
2549 
 

81/1 หมู 13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร    
ต. บางเตย    
อ. เมือง         
จ. ฉะเชิงเทรา 

ประธาน
กลุม/
สมาชิก
กลุม/
เจาหนาที่
สาธารณสุข
ที่มีความรู
ดาน GHP/
ผูวิจัย 

- ไดแนวทางแกไข 
ของขั้นตอนการผลิต  
ที่ไมสะอาดใหมี   
ความสะอาดและ      
ถูกสุขลักษณะตามหลัก 
GHP   และทําใหขนม
เก็บไวไดนาน 

4. การฝกอบรมและ
การศึกษาดูงาน 

     

- การจัดฝกอบรม
ดาน GHP  

การฝกอบรม   
ใหความรู 

- วันที่  11 
กรกฎาคม 
2549 
 

81/1 หมู 13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร    
ต. บางเตย    
อ. เมือง        
จ. ฉะเชิงเทรา 

ประธาน
กลุม/
สมาชิก
กลุม/
วิทยากรจาก
สํานักงาน
สาธารณสุข
จังหวัดที่มี
ความรูดาน 
GHP/ผูวิจัย  

- ไดความรูดาน GHP 
ที่สามารถนําไปใช
ปฏิบติั ในขั้นตอน   
การผลิตขนม              
ที่ไมสะอาด              
ไมถูกสุขลักษณะ  

- การศึกษาดูงาน  
การผลิตขนมชั้น 
กลุมแมบานภายนอก
ชุมชน 

- การศึกษาดูงาน
การผลิตขนมชั้น
กลุมแมบาน
เกษตรกร      
หวยโรง     
จังหวัดเพชรบุรี 

- วันที่  
14-15 
กรกฎาคม 
2549 
 

93 หมู 2       
ต.หวยโรง    
อ. เขายอย    
จ. เพชรบุรี 

ประธาน
กลุม/ 
สมาชิกกลุม 
/ผูวิจัย 

- เกิดการแลกเปลี่ยน
เรียนรูเรื่องการผลิต
ขนมชั้นกับกลุม
แมบานภายนอกชุมชน
ที่ทําใหการผลิต        
ถูกสุขลักษณะและเก็บ
ไวไดนานเกิน 3 วัน 
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ตาราง 1  (ตอ) แผนการดําเนนิงานวจิัย 
 
ขั้นตอน/ กิจกรรม วิธีการ/ เครื่องมือ ระยะเวลา สถานที่ ผูเกี่ยวของ ผลลัพธ 

5. การวางแผน     
การดําเนินงาน 
- การวิเคราะหแกไข
ในเชิงรูปธรรม 
- แปลงการแกไข     
สูแผนปฏิบัติ 

- การอภิปรายลุม - วันที่  23 
กรกฎาคม 
2549 

81/1 หมู 13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร    
ต. บางเตย   
อ. เมือง       
จ. ฉะเชิงเทรา 

ประธาน
กลุม/ 
สมาชิกกลุม 
/เจาหนาที่
เคหกิจการ
เกษตรที่มี
ความรูใน
การพัฒนา
อาชีพและ 
ทําแผน 
พัฒนา
ชุมชน/ผูวิจัย 

- แผนกิจกรรมที่จะ
นําไปปฏิบัติเพื่อให
กระบวนการผลิต    
ถูกสุขลักษณะที่ดี    
ในการผลิตอาหาร     
และเก็บไวไดนาน 
เกิน 3 วัน 

6. การปฏิบัติ 
- การปฏิบัติตามแผน 

- การปฏิบัติ   
ตามแผน 

- วันที่ 24 
กรกฎาคม 
ถึงวันที่12 
สิงหาคม 
2549 

81/1 หมู 13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร    
ต. บางเตย   
อ. เมือง       
จ. ฉะเชิงเทรา 

- ประธาน
กลุม/ 
สมาชิกกลุม/
เจาหนาที่
สาธารณสุข
ที่มีความรู
ดาน GHP /
ผูวิจัย 

- เกิดการเปลี่ยนแปลง
ขั้นตอนการผลิตขนม
ช้ันที่ไมสะอาดใหมี
ความสะอาด           
ถูกสุขลักษณะที่ดี    
ในการผลิตอาหาร 

7. การประเมินผล 
- การประเมินผล 
- การปรับปรุงแกไข
เพิ่มเติม 
- การสรุปผล 

- การอภิปราย
กลุม 

- วันที่  13 
สิงหาคม 
2549 
 

81/1 หมู 13 
บานแพรก
ชุมรุม  ถนน
เกษมราษฏร    
ต. บางเตย   
อ. เมือง       
จ. ฉะเชิงเทรา   

- ประธาน
กลุม/ 
สมาชิกกลุม/
เจาหนาที่
สาธารณสุข
ที่มีความรู
ดาน GHP /
ผูวิจัย 

- ขั้นตอนการผลิต     
ที่ปรับปรุงแลว      
และไดผลตามที่กลุม
ตองการ  ก็ใชปฏิบัติ
ตอไป 
- ขั้นตอนการผลิตที่
ปรับปรุงแลว แตไม 
สามารถแกไขปญหา
ได  ก็หาแนวทาง 
ขอเสนอแนะ   เพื่อ
ปรับปรุงแกไขใหม 
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ตาราง 1  (ตอ) แผนการดําเนนิงานวจิัย 
 
ขั้นตอน/ กิจกรรม วิธีการ/ เครื่องมือ ระยะเวลา สถานที่ ผูเกี่ยวของ ผลลัพธ 

     - ขั้นตอนการผลิต
ขนมที่สะอาด          
ถูกสุขลักษณะที่ดี    
ในการผลิตอาหาร 
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ภาคผนวก ข  รายชื่อวิทยากร 
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รายชื่อวิทยากร 
 
1.  นางลาวัลย  นาคจู     ตําแหนง นักวชิาการสาธารณสุข 7   
    สํานักงานสาธารณสุขจังหวดัฉะเชิงเทรา 
2.  นางวาณี  แดงมา  ตําแหนง เจาพนักงานเคหกิจเกษตร 6 
    สํานักงานเกษตรอําเภอเมือง จังหวดัฉะเชิงเทรา 
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ภาคผนวก ค  เคร่ืองมอืในการวิจัย 
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แบบบันทึกการสังเกต 
(ประธานกลุมแมบาน) 

 
ผูทําการบันทึกการสังเกต...................................  วัน เดือน ป ทีสั่งเกต.......................... 
 
ประเด็นการสังเกต  
1. ผูสัมผัสอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
2. สถานที่ผลิตอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
3. ภาชนะและอุปกรณที่ใชกบัอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
4. การขนสง 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
5. วัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
6. การปรุงอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
7. บรรจุภัณฑ 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
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แบบบันทึกการสัมภาษณ 
(สมาชิกกลุมแมบาน) 

 
ผูสัมภาษณ...................................                         วัน เดือน ป ทีสั่มภาษณ.......................... 
 
ประเด็นการสัมภาษณ (เนนการปฏิบัติที่สมาชิกกลุมปฏิบัติอยูจริง)  
1. ผูสัมผัสอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
2. สถานที่ผลิตอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
3. ภาชนะและอุปกรณที่ใชกบัอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
4. การขนสง 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
5. วัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
6. การปรุงอาหาร 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
7. บรรจุภัณฑ 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
8. ขั้นตอนการผลิตขนมชั้น 
ผล..................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ง  การอภิปรายกลุม 
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การอภิปรายกลุม คร้ังที่ 1 การคนหาปญหา 
วันที่ 2 กรกฎาคม 2549 เวลา 18.00 น. 

ณ  81/1 หมู 13 บานแพรกชมุรุม ถนนเกษมราษฎร  
ตําบลบางเตย อําเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 

................................................. 
 
1. ผูเขารวมอภปิราย  ประกอบดวย ประธานและสมาชิกกลุมแมบาน  และผูวิจยั 
2. วัตถุประสงคของการอภิปราย  เพื่อคนหาปญหาและสาเหตุของปญหาที่ทําใหกระบวนการผลิต 
     ขนมชั้นไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะทีด่ใีนการผลิตอาหาร 
3. ผูอภิปรายไดเสนอปญหาและสาเหตุ สรุปไดดังนี ้
  

กระบวน/ขั้นตอนการผลิต     
ที่ไมสะอาด 

ปญหา/สาเหต ุ

1 . การเตรียมวตัถุดิบ/อุปกรณ  
 - กะท ิ - การขูดมะพราวดวยกระตาย มีปญหาเรื่องความสะอาดแมบาน    

ไมรักษาความสะอาดของมือและเล็บ 
- เสนผมลวงลงไปในมะพราว 
- ฝุนลงไปในมะพราวเนื่องจากไปขูดนอกโรงเรือน 

  - ใบเตย - วางกองกับพืน้ 
  - อุปกรณ - เก็บไมเปนหมวดหมู 

- วางกองกับพืน้ 
2 . การผสม - วัตถุดิบไมสะอาด 

 -  อุปกรณทีใ่ชผสมจัดเก็บไมเปนหมวดหมูและวางกองกบัพื้น  
 - แมบานไมรักษาความสะอาดของมือและเล็บ 
 - เสนผมรวงลงไปในแปง 
3. การบรรจุ - ขนมที่พักไวมีแมลงวันตอม 
 - บรรจุภณัฑไมมีการจัดหมวดหมู ไมมีช้ัน/สถานที่เก็บเปนสัดสวน 
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การอภิปรายกลุม คร้ังที่ 2 การหาแนวทางแกไขปญหา 
วันที่ 9 กรกฎาคม 2549 เวลา 18.00 น. 

ณ  81/1 หมู 13 บานแพรกชมุรุม ถนนเกษมราษฎร  
ตําบลบางเตย อําเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 

................................................. 
 
1. ผูเขารวมอภปิราย  ประกอบดวย ประธานและสมาชิกกลุมแมบาน  เจาหนาที่สาธารณสุข                 
     และผูวิจยั 
2. วัตถุประสงคของการอภิปราย  เพื่อรวมกนัหาแนวทางในการแกไขปญหากระบวนการผลิต     

ขนมชั้นไมสะอาด ไมถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  ใหสะอาดถกูสุขลักษณะ 
3. ผูอภิปรายไดเสนอแนวทางแกไขปญหา (ที่ไดสรุปผลมาจากการอภปิรายกลุม คร้ังที่ 1) สรุปได

ดังนี ้ 
 

กระบวน/ขั้นตอน
การผลิตที่ไมสะอาด 

ปญหา/สาเหต ุ แนวทางการแกไข 

1 . การเตรียมวตัถุดิบ/
อุปกรณ 

  

 - กะท ิ - การขูดมะพราวดวยกระตาย  
มีปญหาเรื่องความสะอาด
แมบานไมรักษาความสะอาด
ของมือและเล็บ 
- เสนผมลวงลงไปในมะพราว 
- ฝุนลงไปในมะพราวเนื่องจาก
ไปขูดนอกโรงเรือน 

- นําเครื่องขูดมะพราวสเตนเลส           
เขามาใชแทน 
- รักษาความสะอาดของมือและเล็บ     
ทุกครั้งกอนทาํการผลิต 
- สวมหมวกเกบ็ผมใหเรียบรอย 
- นําเครื่องขูดมะพราวสเตนเลส           
เขามาใชแทน 

  - ใบเตย - วางกองกับพืน้ - หาโตะจัดวางวัตถุดิบ 
  - อุปกรณ - เก็บไมเปนหมวดหมู 

- วางกองกับพืน้ 
- เก็บใหเปนหมวดหมู 
- ปรับปรุงโรงเรือนใหมหีองเก็บอุปกรณ
ที่ปลอดภัยจากพาหะนําโรค 

2 . การผสม - วัตถุดิบไมสะอาด - แกไขการเตรยีมวัตถุดิบในขั้นตอนที่ 1 
ใหสะอาด 
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กระบวน/ขั้นตอน
การผลิตที่ไมสะอาด 

ปญหา/สาเหต ุ แนวทางการแกไข 

 - อุปกรณทีใ่ชผสมจัดเก็บ      
ไมเปนหมวดหมูและวางกอง
กับพื้น 

- ปรับปรุงการเก็บอุปกรณในขั้นตอนที่ 1 
ใหเปนหมวดหมู 
- ปรับปรุงโรงเรือนใหมหีองจัดเก็บ
อุปกรณที่ปลอดภัยจากพาหะนําโรค 

 - แมบานไมรักษาความสะอาด
ของมือและเล็บ 

- ตัดเล็บและลางมือทุกครั้งกอนผสมแปง
และไมใชมือหยิบฉวยอุปกรณอ่ืนหรือ
ดําเนินกิจกรรมอื่นจนกวาผสมแปงเสร็จ 

 - เสนผมรวงลงไปในแปง - สวมหมวกเกบ็ผมใหเรียบรอย 
3. การบรรจุ - ขนมที่พักไวมีแมลงวันตอม - จัดหาที่วางขนมใหเปนสัดสวน 

- ปรับปรุงโรงเรือนใหปองกนัแมลง  
และพาหะนําโรค 

 - บรรจุภณัฑไมมีการจัด
หมวดหมู ไมมีชั้น/สถานที่เก็บ
เปนสัดสวน 

- จัดทําหองเกบ็บรรจุภัณฑใหเปน
สัดสวน และจดัชั้นวางใหสูงจากพื้น 
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การอภิปรายกลุม คร้ังที่ 3 การวางแผนดําเนนิงาน 
วันที่ 23 กรกฎาคม 2549 เวลา 18.00 น. 

ณ  81/1 หมู 13 บานแพรกชมุรุม ถนนเกษมราษฎร  
ตําบลบางเตย อําเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 

................................................. 
 
1.  ผูเขารวมอภปิราย  ประกอบดวย ประธานและสมาชิกกลุมแมบาน  เจาหนาที่เคหกจิการเกษตร และผูวจิัย 
2. วัตถุประสงคของการอภิปราย  เพื่อรวมกนัวางแผนการดําเนินงาน (ตามแนวทางแกไขปญหา ที่ได

เสนอไวในการอภิปรายกลุม คร้ังที่ 2) 
3. ผูอภิปรายไดเสนอแนวทางแกไขปญหาหรือกิจกรรมที่จะปฏิบัติมากําหนดระยะเวลา และ

ผูรับผิดชอบในการดําเนินการ  สรุปไดดังนี้ 
 

กระบวน/ขั้นตอน
การผลิตที่ไมสะอาด 

ปญหา/สาเหต ุ แนวทางการแกไข เวลา ผูรับผิดชอบ 

1 . การเตรียม
วัตถุดิบ/อุปกรณ 

    

 - กะท ิ - การขูดมะพราว 
ดวยกระตายมปีญหา
เร่ืองความสะอาด
แมบานไมรักษา
ความสะอาดของมือ
และเล็บ 
- เสนผมลวงลงไป
ในมะพราว 
- ฝุนลงไปใน
มะพราวเนื่องจากไป
ขูดนอกโรงเรอืน 

- นําเครื่องขูดมะพราว 
สเตนเลสเขามาใชแทน 
- รักษาความสะอาด   
ของมือและเล็บทุกครั้ง    
กอนทําการผลิต 
 
- สวมหมวกเกบ็ผม     
ใหเรียบรอย 
- นําเครื่องขูดมะพราว 
สเตนเลสเขามาใชแทน 

- 1 สัปดาห 
 
- ทันท ี
 
 
 
- ทันท ี
 

- 1 สัปดาห 
  

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

  - ใบเตย - วางกองกับพืน้ - หาโตะจัดวางวัตถุดิบ - ทันท ี - ประธาน
และสมาชิก  
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กระบวน/ขั้นตอน
การผลิตที่ไมสะอาด 

ปญหา/สาเหต ุ แนวทางการแกไข เวลา ผูรับผิดชอบ 

  - อุปกรณ - เก็บไมเปน
หมวดหมู 
- วางกองกับพืน้ 

- เก็บใหเปนหมวดหมู 
 
- ปรับปรุงโรงเรือนใหมี
หองเก็บอุปกรณ            
ที่ปลอดภัยจากพาหะ   
นําโรค 

- ทันท ี
 

- 2 สัปดาห 

- ประธาน
และสมาชิก 
- ประธาน
และสมาชิก 

2 . การผสม - วัตถุดิบไมสะอาด - แกไขการเตรยีมวัตถุดิบ
ในขั้นตอนที่ 1 ให
สะอาด 

- 1 สัปดาห - ประธาน
และสมาชิก 

 - อุปกรณทีใ่ชผสม
จัดเก็บไมเปน
หมวดหมูและ      
วางกองกับพื้น 

- ปรับปรุงการเก็บ
อุปกรณในขั้นตอนที่ 1 
ใหเปนหมวดหมู 
- ปรับปรุงโรงเรือนใหมี
หองจัดเก็บอุปกรณที่
ปลอดภยัจากพาหะนําโรค 

- ทันท ี
 
 

- 2 สัปดาห 

- ประธาน
และสมาชิก 
 
- ประธาน
และสมาชิก 

 - แมบานไมรักษา
ความสะอาดของมือ
และเล็บ 

- ตัดเล็บและลางมือ    
ทุกครั้งกอนผสมแปง
และไมหยิบฉวยอุปกรณ
อ่ืนหรือดําเนนิกิจกรรม
อ่ืนจนกวาผสมแปงเสร็จ 

- ทันท ี ประธาน
และสมาชิก 

 - เสนผมรวงลงไป 
ในแปง 

- สวมหมวกเกบ็ผม     
ใหเรียบรอย 

- ทันท ี
 

- ประธาน
และสมาชิก 

3. การบรรจุ - ขนมชั้นที่พกัไว         
มีแมลงวันตอม 

- จัดหาที่วางขนมชั้น   
ใหเปนสดัสวน 
- ปรับปรุงโรงเรือนให
ปองกันแมลงและ   
พาหะนําโรค 

- 1 สัปดาห 
 

- 1 สัปดาห 

- ประธาน
และสมาชิก 
- ประธาน
และสมาชิก 
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กระบวน/ขั้นตอน
การผลิตที่ไมสะอาด 

ปญหา/สาเหต ุ แนวทางการแกไข เวลา ผูรับผิดชอบ 

 - บรรจุภณัฑ         
ไมมีการจัดหมวดหมู 
ไมมีช้ัน/สถานที่เก็บ
เปนสัดสวน 

- จัดทําหองเกบ็       
บรรจุภัณฑใหเปน
สัดสวน และจดัชั้นวาง
ใหสูงจากพื้น 

- 2 สัปดาห - ประธาน
และสมาชิก 
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การอภิปรายกลุม คร้ังที่ 4 การประเมินผล 
วันที่ 13 สิงหาคม 2549 เวลา 18.00 น. 

ณ  81/1 หมู 13 บานแพรกชมุรุม ถนนเกษมราษฎร  
ตําบลบางเตย อําเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 

................................................. 
 
1. ผูเขารวมอภปิราย  ประกอบดวย ประธานและสมาชิกกลุมแมบาน เจาหนาที่สาธารณสุข และ

ผูวิจัย   
2. วัตถุประสงคของการอภิปราย  เพื่อรวมกนัประเมินผลการปฏิบัติตามแผนที่กําหนดไว ตลอดจน

รับทราบปญหาอปุสรรค และขอเสนอแนะจากกลุมแมบาน 
3. ผูอภิปรายไดประเมินผลการปฏิบัติสรุปได  ดังนี ้
 3.1  ผลการปฏิบัติตามแผน 

 1  ( ขั้นการเตรยีมวัตถุดิบและอุปกรณ  
(1)  มีการจดัหาเครื่องขูดมะพราวสเตนเลสมาใชเรียบรอยแลว 
(2)  มีการลางมือสะอาดและเช็ดดวยแอลกอฮอลกอนปฏิบัติงานทุกครั้ง 
(3)  มีการจดัโตะวางวัตถุดิบแยกออกไปเปนสัดสวน 
(4)   จัดเก็บอปุกรณเครื่องใชเปนหมวดหมูในหองที่ปองกันพาหะนําโรค 
(5)  มีการติดมุงลวดประตู หนาตาง และฝาของโรงเรือนเพื่อปองกันแมลง

พาหะนําโรค 
2  ( ขั้นการผสม 

(1)  การเตรยีมวัตถุดิบสะอาดขึ้น 
(2)  มีการปรับปรุงโรงเรือนใหมีหองเก็บวัตถุดิบ หองเก็บอุปกรณ และ

หองเก็บบรรจภุัณฑ แยกออกจากสวนพื้นที่ผลิต 
(3)  กลุมแมบานมีการรักษาความสะอาดของมือและตัดเล็บใหสะอาด

เรียบรอยพรอมทั้งใชแอลกอฮอลทําความสะอาดมือทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน 
(4)  แมบานบางคนมีการสวมหมวกเก็บผมเรียบรอยเมื่อปฏิบัติงาน 

3  ( ขั้นการบรรจุ 
(1)  มีการปรับปรุงโรงเรือนปองกันไมใหแมลงพาหะนําโรคเขาไปใน

โรงเรือน 
(2)  มีวางพักขนมชั้นแยกเปนสัดสวนกอนการบรรจุ 
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(3)  มีการเก็บบรรจุภัณฑในหองบรรจุภณัฑที่จัดแยกออกมาไดอยางเปน
หมวดหมู 

จากการติดตามผลการดําเนนิงานในระยะ 10 วัน  พบวากลุมแมบานไดดําเนนิการ
ปรับปรุงแกไขปญหาตามที่กําหนดไวในแผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมชั้น  ไดทุกกิจกรรม
อยางครบถวน  ยกเวนกจิกรรมการสวมหมวกเก็บเสนผมใหเรียบรอย  ซ่ึงสมาชิกกลุมแมบานไมสามารถ
ปฏิบัติไดครบถวนทุกคน  โดยผูที่ไมปฏิบัติตามใหเหตุผลวาที่ไมสวมหมวกเนื่องจากอากาศรอน  การ
สวมหมวกทําใหรูสึกไมสบายและรอนมากยิ่งขึ้น  ซ่ึงจากการตรวจติดตามผลในครั้งนี้ กลุมแมบาน
และผูวิจยัจึงไดหารือรวมกนั  โดยมแีนวทางแกไขคือ การหาหมวกคลุมผมที่ทําจากผาฝาย  เพื่อใหมี
การระบายอากาศไดดหีรือหาหมวกที่เปนตาขายมาคลมุผมแทน เพื่อไมใหรอนขณะสวมใส  ซ่ึงกลุม
แมบานรับที่จะไปดําเนินการตามขอหารือ ตอไป 

ผลการปรับปรุงแกไข หลังจากการติดตามผลและใหคําหารือไปเปนระยะเวลา 5  วัน 
ผูวิจยัไดเขาไปติดตามผลการปฏิบัติอีกครั้ง  ในวนัที่ 7 สิงหาคม 2549  เวลา 18.00 น .พบวากลุมแมบาน
ไดดําเนินการปรับปรุงแกไขในเรื่องของการสวมหมวกไดเปนอยางดี  โดยสมาชิกกลุมแมบานได
สวมหมวกเกบ็ผมเรียบรอยในขณะปฏิบัตงิานครบทุกคน  จึงนับไดวาตั้งแตวนัที่ 24 กรกฎาคม 2549 
– วนัที่ 7 สิงหาคม 2549 กลุมแมบานสามารถปฏิบตัิตามแผนทีว่างไวไดอยางครบถวน 

3.2  การประเมินและสรุปผล 
                         1)  การปรับปรุงกระบวนการผลิต  ผูอภิปรายสรุปผลรวมกัน ดังนี ้

      (1) ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ  อุปกรณ  มีการปรับปรุงไดครบถวนสมบูรณแบบ
ตามแผน 
                               (2) ขั้นตอนการผสม  มีการปรับปรุงไดครบถวนสมบูรณตามแผน  
                               (3) ขั้นตอนการบรรจุ  มีการปรับปรุงไดครบถวนสมบูรณแบบตามแผน  
                         2)  ปญหาอุปสรรค  สมาชิกมักละเลยขอปฏิบัติโดยไมไดตั้งใจ  ดังที่พบเหน็คือใน
เร่ืองการสวมหมวก  แนวทางปรับปรุงคือสมาชิกในกลุมแมบาน  ประธานกลุมแมบาน  และผูวจิยั   
ไดรวมกนัหาสาเหตุที่สมาชิกกลุมแมบานบางคนไมปฏิบัติตาม  และหาทางแกไขจนปญหาหมดลงและ
สมาชิกกลุมแมบานมีการสวมหมวกเก็บเสนผมในระหวางปฏิบัติงานทุกคน 
   3)  ขอเสนอแนะ  ที่อภิปรายเหน็วาสมาชกิกลุมแมบานทกุคนตองปฏิบัติ ตามแผน
อยางตอเนื่องเพื่อใหการผลิตขนมชั้นถูกสุขลักษณะ  และทําใหเกิดผลเชิงประจักษอีกประการหนึ่งคือ
ขนมชั้นที่ผลิตตามแผนปรับปรุงกระบวนการผลิตนี้  สามารถเกบ็ไวไดนานถึง  4  วัน  จากเดิมทีอ่ยูได
ประมาณ 2 วัน ซ่ึงถือวาเก็บไวไดนานกวาเดมิถึง  2  เทา  และทําใหเกิดความมั่นใจในการเตรียมการยื่นขอ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนจากสํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม ในอนาคตอีกดวย 
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ภาคผนวก จ  ขอมูลการฝกอบรมดานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร 
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สุขลักษณะทีด่ใีนการผลิตอาหาร 
(Good Hygiene Practice : GHP) 

 
นับตั้งแตป พ.ศ. 2537  แนวโนมของปญหาความไมสะอาดปลอดภัยของอาหารที่ผูบริโภค

ไดรับยังนาเปนหวงอยูมาก  ทั้งทางดานการปนเปอนดวยเชื้อโรค พิษของเชื้อโรค หนอนพยาธิ  และ
สารเคมีประเภทตาง ๆ อาหารที่ปนเปอนดังกลาวสวนหนึ่งไดผานกระบวนการผลิตและขนสงจาก
แหลงผลิตอาหารระดับตาง ๆ ซ่ึงมีขั้นตอนการผลิต  ประกอบ  ปรุง  จําหนาย ตลอดจนการขนสงที่
ไมถูกหลักสุขาภิบาล โดยผานสื่อนําโรค เชน แมลงพาหะนําโรค ภาชนะบรรจุ อุปกรณ น้ํา อากาศ 
และที่สําคัญที่สุดคือตัวคนผูสัมผัสอาหาร  ซ่ึงแสดงเปนกรอบแนวคิดไดดังภาพ 1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ 1  กรอบแนวคดิสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร 
(ที่มา  :  ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ, หนวยบรกิารดานความปลอดภัยของ
อาหาร, 2547, หนา 58) 
 

อยางไรก็ตาม  จากการที่ผูบริโภคตองการอาหารที่มีความปลอดภัยเพิ่มขึ้น  ผนวกกับความ
จําเปนที่ตองกาวใหทันการแขงขันในตลาดการคาเสรีและกระแสการคาโลกเปนแรงผลักดันที่ทําให
ประเทศไทยตองปรับกระบวนการควบคุมดูแลอาหารใหสามารถสนองตอบความตองการดังกลาวได        

ผูสัมผัสอาหาร 
อาคารสถานที ่ 
ภาชนะ
อุปกรณ  
บรรจุภัณฑ 

กระบวนการผลิตอาหาร 
วัตถุดิบ 
-  การผลิต 
-  การขนสง 
-  การเก็บ 
ผลิตภัณฑอาหาร 
- การเตรียม/การเก็บ 
- การประกอบ/ปรุง 
- การบรรจุ/จําหนาย 
- การขนสง 

อาหารที่มี
คุณภาพ
ปลอดภัย 

อาหาร
สกปรก 

ผูบริโภค
ปลอดภัย 

ผูบริโภค
ปวย/ตาย 

เช้ือโรค 
หนอนพยาธิ 
สัตวนําโรค 

สารเคมี 
โลหะหนัก 

การผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 

การผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ
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ดังนัน้  จึงจาํเปนตองใหความสําคัญกับการจดัการและควบคุมปจจยัทีเ่ปนสาเหตใุหอาหารถูกปนเปอน 
ซ่ึงสรุปปจจัยพื้นฐานที่สําคญัไดดังนี้  (ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ, หนวยบรกิาร
ดานความปลอดภัยของอาหาร, 2547, หนา 58-69 ) 

  1.  ผูสัมผัสอาหาร   
                        ผูสัมผัสอาหารหมายถึง  บุคคลที่ทําหนาที่ที่เกี่ยวของกับอาหารทั้งหมด  เชน  ผูปรุง 
ผูทําความสะอาดอุปกรณ ผูเตรียมอาหาร ผูบรรจุอาหาร ผูสัมผัสอาหารเปนปจจัยสําคัญอยางยิ่งที่ตอง
ควรพิจารณา  เพราะในทุกกระบวนการผลิตอาหารตั้งแตยังเปนวัตถุดิบจนถึงการบริการอาหารแก
ผูบริโภคผูสัมผัสอาหารสามารถทําใหเกิดการปนเปอนไดในทุกกิจกรรม  การดําเนินงานจะสอดคลอง 
กับระบบระเบียบหรือไม อาหารที่ไดจะมีคุณคา สะอาด ปลอดภัยหรือไมสถานประกอบการจะอยูใน
สภาพดี สกปรกหรือไม  ลวนขึ้นกับผูสัมผัสอาหารเปนปจจัยหลัก โดยผูสัมผัสอาหารเปนสื่อท่ีจะนํา
โรคมาสูอาหารไดคือ  ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยอยูในระยะแพรโรค เชนโรคทางเดินอาหาร ทางเดิน
หายใจ  และทางผิวหนัง  ผูสัมผัสอาหารที่ปวยแตไมแสดงอาการ  เชน วัณโรค ไวรัสตับอักเสบ  และ
ผูสัมผัสอาหารที่ปฏิบัติตนไมถูกตองระหวางการเตรียม  ปรุง  ประกอบ  การจับตองสิ่งสกปรก วัตถุมีพิษ
และธนบัตรแลวมาจับตองอาหารโดยไมไดลางมือใหสะอาด  ดังนั้น การควบคุมดูแลพฤติกรรมของ
ผูสัมผัสอาหารใหเปนไปในทางที่พึงประสงค จึงเปนกิจกรรมที่ตองใหความสําคัญเปนอันดับแรก 
โดยผูสัมผัสอาหารตองประกอบดวยลักษณะที่ดี  ดังนี้ 
  1.1  มีความรูในเรื่องความปลอดภัยในการเตรียมอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร
ที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
  1.2  มีสุขภาพดี ไมเจ็บปวยดวยโรคติดตอหรือเปนพาหะของโรค โดยมีการตรวจ
สุขภาพอยางนอยปละครั้ง มีผลการตรวจรางกาย เอก็ซเรยและตรวจอุจจาระวาไมเปนโรคจําพวกโรค
ผิวหนัง วัณโรค ไทฟอยด ไวรัสตับอักเสบ พยาธิ และไมพบเชื้อที่เปนสาเหตุของโรคอุจจาระรวง 
  1.3  แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนผูกผากนัเปอนและสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ที่
สะอาด ผมตองเก็บใหมิดชิด มีผาปดปากในระหวางการปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหาร 

1)  ตองรักษามือและเล็บใหสะอาด โดยลางมือดวยสบูทกุครั้ง 
2)  ใชอุปกรณหยิบตกัอาหาร ไมใชมือสัมผัสอาหารโดยตรง 
3)  ไมไอ จาม สูบบุหร่ี พูดคุยกันขณะปฏิบตัิงานเกีย่วกับอาหาร 
4)  ชิมอาหารอยางถูกวิธี โดยใชชอนกลางในการตกัชิม 

 2.  สถานที่ผลิตอาหาร 
                        สถานที่ผลิตอาหารที่ไมถูกหลักสุขาภิบาลจะเอื้ออํานวยตอการปนเปอนของเชื้อโรค
ตาง ๆ จึงจําเปนตองปฏิบัติใหถูกตอง  ดังนี้ 
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                        2.1  โครงสรางของสถานที่ 
1)  ที่ตั้ง ตองไมอยูใกลแหลงที่กอใหเกิดการปนเปอนอาหาร แหลงพกัขยะ 
2)  พื้นของสถานที่เตรียมและปรุงอาหาร ตองทําดวยวัสดแุข็งแรง ทําความ

สะอาดไดงาย  
3)  ผนังและเพดานตองเรียบ ตองทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย  ไมควร

เปนผนังจากหรือไมไผเพราะเศษผงฝุนละอองจะตกลงมาปนเปอนในอาหารได 
4)  แสงสวาง  สถานที่ผลิตอาหารควรตองสวางโดยธรรมชาติ  หากไมสวาง

เพียงพอควรเพิ่มดวงไฟใหมีความสวางไมนอยกวา  30  ฟุตเทียน 
5)  การถายเทอากาศ   ตองมีระบบระบายอากาศที่พียงพอ มีระบบดูดและกําจัด

ควันโดยใชปลองระบายควนั  การระบายอากาศโดยใชพัดลมตองระบายจากสวนทีส่ะอาดไปสูสวน
ที่สกปรก 

6)  หนาตาง   และประตูควรอยูในทิศทางลมเพื่อระบายอากาศ  และกรุมุงลวด
เพื่อปองกันแมลงและสัตวนําโรค 

7)  หองน้ําหองสวมสะอาด และอยูหางจากบริเวณผลิตอาหารพอสมควร 
2.2  การกําจัดของเสีย 

 1)  ถังขยะ  ถังขยะตองถูกหลักสขุาภิบาล คือ ไมร่ัวซึม ปกปดมิดชดิ ทําดวย
วัสดุที่ลางทําความสะอาดงาย 

 2) น้ําเสีย  จัดใหมีทอหรือรางระบายน้ําทีม่ีสภาพดีไมแตกรั่ว และมีความลาด
เอียงพอเหมาะ มีบอดักไขมนัและขยะกอนปลอยน้ําเสียลงสูทอสาธารณะ 

2.3    การจัดระบบภายในสถานที่ผลิตอาหาร  หมายถึงการจัดระบบการสงผานของ
อาหาร ภาชนะอุปกรณ และขยะ จากจุดหนึ่งไปยังอีกจดุหนึ่งในขณะที่ผลิตอาหาร ใหสะดวกตอการ
ใชสอยที่ตอเนื่อง  ไมปะปนกัน  และงายตอการรักษาความสะอาดการสงผานของวัตถุดิบและอาหาร 
เร่ิมจากการนําวัตถุดิบประเภทตาง ๆ  มาแยกสวนลางใหสะอาด   สวนที่เปนของแหงหรือเครื่องปรุง
ใหจัดเก็บไวในที่ซ่ึงจัดไว จากนั้นถึงขั้นตอนการเตรียมปรุง เสร็จแลวทําการปรุง หุงตมที่เตา เมื่อปรงุ
เสร็จแลวลําเลียงไปเก็บรักษา และบรรจุภาชนะ จัดเก็บขยะขนสง   

การสงผานของภาชนะอุปกรณ  เร่ิมจากตูเกบ็ภาชนะอุปกรณนํามาใชงาน ตั้งแต
ขั้นตอนที่ลาง-เตรียมอาหาร ที่ปรุงอาหารไปถึงการปรุงอาหาร แลวไปสูการลางภาชนะอุปกรณ นําไป
ผ่ึงแดดใหแหง และเก็บในตูเก็บภาชนะอุปกรณ 
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การสงผานของขยะและน้ําเสีย   ตองจัดใหมีที่รองรับขยะทีแ่ยกขยะแตละชนิด
ไมปะปนกัน ตั้งแตที่ลาง เตรียมอาหาร ทีป่รุงอาหาร และที่ลางภาชนะ ตอจากนั้น เกบ็ขนขยะไปสูที่
เก็บขยะ นําถังขยะลางใหสะอาด ผ่ึงใหแหงกอนนํามาใชงานครั้งตอไป 

3.  ภาชนะและอุปกรณทีใ่ชกับอาหาร   
3.1  วัสดุและการออกแบบ  ภาชนะและอุปกรณตองไมทําหรือประกอบดวยวัสดุ มีพษิ  

ตองมีความแขง็แรงทนทาน  ไมชํารุดสึกหรอ  รูปแบบของภาชนะตองทําความสะอาดไดงาย  เขียง
ตองมีสภาพดี ไมแตกราว   และแยกเขียงสําหรับอาหารสุกและอาหารดบิ 

3.2  การลางภาชนะอุปกรณ  ที่ลางภาชนะควรทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดไดงาย 
เชน  อะลูมิเนียม  สเตนเลส  สวนวิธีการลางตองลางตามหลักสุขาภิบาล 3    ขั้นตอน   คือใชนํ้ายาลาง
จาน ใชน้ําสะอาดลางน้ํายาลางจาน  และตองมีการฆาเชื้อโรค  และการทําใหแหง  ตองปลอยใหภาชนะ
แหงเองหามใชผาเช็ดเพราะผานั้นอาจจะไมสะอาด 

3.3  การเก็บภาชนะอุปกรณ  เก็บภาชนะอุปกรณที่แหงดแีลว ในที่ที่สะอาดไมเปยกชื้น
ไมมีสัตวมารบกวน  

3.4    อุปกรณในการผลิตอาหาร  โตะและอุปกรณที่ใชสําหรับเตรียมอาหารตองสูง
จากพื้นไมนอยกวา 60     เซนติเมตร  ที่ปรุงอาหารบริเวณเตาปรุงอาหารตองบุดวยวัสดุไมดูดซึมน้ํา 
ทําความสะอาดไดงาย  ตูเก็บอาหารที่ปรุงสําเร็จตองสามารถปองกันฝุนละอองและสัตวแมลงนําโรค
ได อยูสูงจากพื้นไมนอยกวา 60    เซนติเมตร    

   4.  การขนสง 
4.1  พาหนะและภาชนะที่ใชขนสงวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหาร ควรแยกจากกัน 

ไมใชรถที่ใชขนสงวัตถุดิบคนัเดียวกับรถทีใ่ชขนสงผลิตภัณฑ   หรือตองลางทําความสะอาดกอน
นํามาขนสงผลิตภัณฑ ไมใชภาชนะที่เปนพิษ เชน ถุงปุยบรรจุอาหารในขณะขนสง  

4.2  การขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปกปดมิดชิด  
4.3  สถานที่ใชเปนจุดรับสงอาหารตองสะอาดไมอยูใกลกับจุดที่เปนแหลงสกปรก 

ปฏิกูล 
  5.  วัตถุดิบทีใ่ชผลิตอาหาร   

5.1  การเลือกวัตถุดิบ  ตองสด ใหม สะอาด คุณภาพดี และมาจากแหลงที่เชื่อถือได 
หากเปนอาหารแหงตองไมมเีชื้อรา สีสรรเปนธรรมชาติหากบรรจุในภาชนะตองปดสนิทและมีฉลาก
ถูกตอง 
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5.2  การลางวตัถุดิบที่ใชผลิตอาหาร ผักและผลไมตองลางเพื่อลดสารฆาแมลงตกคาง
โดยลางใหน้ําไหลผานตลอดเวลาประมาณ 2   นาที  หรือแชไวในน้ําใหทวมทิ้งไวประมาณ 1  นาที 
สวนเนื้อสัตวสดตองลางทําความสะอาดกอนที่จะนําไปเตรียมหรือเก็บ 

5.3  การเก็บวัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร  อาหารสดที่ลางแลวไมควรเกบ็ไวทีอุ่ณหภมูหิอง
นานเกิน  1     ชั่วโมง  ควรเก็บในตูเย็นเพื่อควบคุมการเพิ่มจํานวนของจุลินทรีย  สวนอาหารแหงควร
เก็บใหเปนสัดสวนในที่ที่มีการระบายอากาศดี  และมีการปกปดจากสัตวแมลงนําโรค 

6.  การปรุงอาหาร   
6.1  ขณะปรุงอาหารตองใชความรอนเพยีงพอ และตองปรุงใหสุกโดยทั่วถึง การใช

วัตถุเจือปนในอาหารตองเลือกชนดิทีไ่มทําใหเกดิอันตรายตอรางกาย  หรืออาจเปนพษิสะสมในรางกาย  
โดยสังเกตจากเครื่องหมายอาหารและยา  และใชในปรมิาณที่ปลอดภยั 

6.2  การเก็บอาหารที่สุก  ตองไมใหปนเปอนกบัอาหารดิบ  และไมควรเก็บในอุณหภูมิหอง
นานเกนิ 4 ชั่วโมง   

7.  บรรจุภณัฑ  ส่ิงสําคัญที่จะดึงดูดผูบริโภคใหซ้ือสินคาคือ  การบรรจุหีบหอทีส่วยงาม 
สะอาด  ถูกหลักอนามัย  นารับประทาน  เนื่องจากปญหาการผลิตอาหารแปรรูปที่เกิดขึ้นคือการขาย
ไมได  เพราะผูบริโภคเหน็บรรจุภณัฑแลวรูสึกไมไววางใจในคณุภาพ ความสะอาด และความปลอดภยั
ของอาหาร  จึงไมกลาซื้อสินคานั้นมารับประทาน และรูปลักษณของบรรจภุณัฑไมดึงดูดใจผูซ้ือนอกจากนี้
การรูจกัเลือกใชบรรจภุัณฑจะมีสวนชวยยืดอายแุละชวยปกปองคุมครองผลิตภณัฑอาหาร  ชวยลดหรอื
กันการซึมผานของไอน้ํา  อากาศ  กล่ิน  ความรอน  และสามารถใหรายละเอียดขอมูลสินคาบนบรรจุภัณฑ 
เชน  ขอมูลทางโภชนาการ  แหลงผลิต  บรรจุภัณฑยังสามารถเพิ่มมูลคาใหกับสินคาใหมีราคาขายได
สูงขึ้น  ผูผลิตอาหารแปรรูปจึงจําเปนอยางยิ่งที่จะตองมีความรูความเขาใจในเรื่องการเลือกใชบรรจุภณัฑ
ใหเหมาะสมกบัสินคา   
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ภาคผนวก ฉ  ภาพถายในการศึกษาวิจัย 
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                    ภาพถายโรงเรอืนผลิตกอนการปรับปรงุ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                     
 

                    ภาพถายโรงเรอืนผลิตหลังการปรับปรงุ 
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                    ภาพถายการแตงการผูผลิตกอนการปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

                    ภาพถายการแตงกายผูผลิตหลังการปรับปรุง 
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   ภาพถายการจัดเก็บอุปกรณการผลิตกอนการปรับปรุง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

                    ภาพถายการจัดเก็บอุปกรณการผลิตหลังการปรับปรงุ 
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ภาพถายการจัดเก็บวัตถุดิบกอนการปรับปรุง 
 

 
 
 

ภาพถายการจัดเก็บวัตถุดิบหลังการปรับปรุง 
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