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บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาสภาพการด าเนินงานของกลุ่มผู้ผลิตหม่ าในเขตเทศบาลเมืองเมืองพล 

อ าเภอพล จังหวัดขอนแก่น และศึกษาปัญหาอุปสรรคและแนวทางในการพัฒนาการผลิตหม่ าให้มีมาตรฐานตามหลักเกณฑ์
และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP)   เพื่อให้ทราบสภาพปัญหาในกระบวนการ 
การผลิตหม่ าในปัจจุบันและน าไปเปนนแนวทางในการพัฒนาการผลิตหม่ าให้ได้มาตรฐานตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหาร (GMP) ต่อไป  ผลการศึกษาพบว่า ผู้ผลิตหม่ าไม่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต
อาหาร (GMP) ได้ครบทั้ง 6 ด้าน ส่วนใหญ่จะปฏิบัติได้ในด้านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ด้านการ
บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด รองลงมาคือด้านการควบคุมกระบวนการผลิตและด้านบุคลากรและสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน และส่วนน้อยคือด้านสถานที่ตั้งและอาคารผลิตและด้านการสุขาภิบาล  เนื่องจาก การผลิตหม่ าส่วนมากเปนน
การผลิตภายในครัวเรือนไม่ได้แยกสถานที่ผลิตและอุปกรณ์เครื่องใช้ต่าง ๆ ออกจากครัวเรือนและเปนนการผลิตเพื่อน ามา
จ าหน่าย ในการผลิตจึงไม่ได้ใส่ใจเรื่องคุณภาพ ความสะอาด หลักสุขาภิบาล เนื่องจากสถานท่ีผลิตและสถานท่ีจ าหน่ายอยู่
คนละที่ ประกอบกับผู้ผลิตเห็นว่าในการปรับกระบวนการผลิตให้เปนนไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) เปนนเรื่องยุ่งยาก ซับซ้อน และไม่มีเงินทุนเพียงพอที่จะด าเนินการ ในการศึกษาครั้งนี้พบว่า แนวทางในการ
พัฒนาการผลิตหม่ าให้มีมาตรฐานตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เทศบาลเมืองเมืองพล อ าเภอพล 
จังหวัดขอนแก่น ควรด าเนินการปรับทัศนคติและฝึกอบรมให้ความรู้ เพื่อพัฒนาการผลิตหม่ าให้มีมาตรฐานตามหลักเกณฑ์
และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ให้แก่ผู้ผลิตหม่ าที่ยังไม่สามารถปฏิบัติได้ตามหลกัเกณฑ์ และตรวจติดตามการผลติ
เพื่อให้ทราบปัญหาและน ามาปรับปรุงแก้ไขอย่างสม่ าเสมอ รวมทั้งสนับสนุนการรวมกลุ่มและส่งเสริมด้านการตลาด แก่
ผู้ผลิตที่สามารถด าเนินการได้ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ให้กว้างขวางมากยิ่งข้ึน 

 

ค่าส่าคัญ:  หม่ า หลักเกณฑ์และวธิีการที่ดีในการผลิตอาหาร เทศบาลเมืองเมืองพล 
 
 

 
 

Abstract 
The objectives of this research are to study the operations of E-san Salami (Mum) 

manufacturers in Muang Phon Municipality, Phon district, Khon Kaen province and to study the 
problems and obstacles in the production development for safety standard with the good 
manufacturing practice (GMP) guidelines. The problems ably recognized in the production process will 
turn applied to be the guide for the production development for safety standard with the GMP.      
The findings suggest that the manufacturers could not effectively be on the guidelines of the GMP for 
all 6 dimensions. Mostly, the dimensions of tools, machines, and equipments, and of maintenance and 
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cleaning tended to be practiced. The second were those of production controls and of personnel and 
personal hygiene. The last were those of locations and plants, and of sanitation. For most of the 
production of the E-san Salami (Mum) are the household production, they did not lay out the plants 
separately from the households, generally. Also, they are the made-to-stock production. Stated thus, 
the quality, the cleanliness, and the sanitation tended to be refrained. Moreover, the development of 
production process with the guidelines of the GMP might be seen as the difficult and complex, 
unsubsidized practices. It was also found that for the pathways of production development for safety 
standard with the guidelines of the GMP in Muang Phon municipality, Phon district, Khon Kaen 
province, the attitude changes and the trainings ought to be applied to develop the production of E-
San Salami (Mum) with the guidelines of the GMP, particularly for the manufacturers still refraining the 
guidelines. Then, the production process need to be regularly monitored. Furthermore, for the 
manufacturers adopting the guidelines of the GMP, the integration and the marketing promotion need 
to be encouraged to a greater extent. 

 

Keyword: E-san Salami (Mum), (Good Manufacturing Practice, GMP), Muangphon Municipality 
 
บทน่า 

หม่ าเปนนอาหารชนิดหนึ่งที่ชาวอีสานนิยม
บริโภคและซื้อเปนนของฝาก เกิดจากการถนอมอาหาร
ตามหลักภูมิปัญญาท้องถิ่นของชาวอีสาน มีลักษณะ
คล้ายไส้กรอก มีหลายชนิดด้วยกัน เช่น หม่ าหมู หม่ าวัว 
หม่ าตับ ส่วนผสมของการท าหม่ าคือ เนื้อวัว เนื้อหมู ตับ 
ม้าม เกลือ กระเทียม ข้าวคั่ว ผสมให้เข้ากัน แล้วน ามา
ยัดใส่ไส้วัว ไส้หมู หรือถุงน้ าดี จากนั้นน าไปตากแดดจน
แห้งก่อนน ามาจ าหน่ายหรือรับประทาน    

หม่ าถือเปนนสินค้าหนึ่งผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล 
ประเภทอาหารที่ขึ้นช่ือและเปนนเอกลักษณ์ประจ าเมือง
พล   ซึ่งทุกท่านที่เดินทางผ่านไป มา รู้จักเปนนอย่างดี  
ในปัจจุบันการผลิตหม่ าจะท าในลักษณะต่างคนต่างท า 
แล้วแต่สูตรที่บรรพบุรุษได้ถ่ายทอดมาแต่ละครัวเรือน 
จึงท าให้หม่ าที่น ามาจ าหน่ายไม่ได้มาตรฐาน เกิดสาร
ปนเปื้อน เมื่อรับประทานเข้าไปอาจท าให้ เกิดโรค
ทางเดินอาหารได้   ดั งนั้ น  เพื่ อ ให้หม่ ามี คุณ ภาพ
มาตรฐานการผลิตตามหลักสากล จึงได้มีหน่วยงานต่าง ๆ 
เข้ามาฝึกอบรมให้ความรู้ผู้ผลิตหม่ าโดยน าหลักเกณฑ์
แ ล ะ วิ ธี ก า ร ที่ ดี ใ น ก า ร ผ ลิ ต อ า ห า ร  ( Good 
Manufacturing Practice, GMP)  ม า ป รั บ ใ ช้ ใ น
กระบวนการผลิต  ซึ่งหลักเกณฑ์ดังกล่าวเปนนหลักเกณฑ์

การผลิตตามหลักสากลที่องค์การอนามัยโลกให้การ
รับรอง มีทั้งหมด 6 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านสถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต 2) ด้านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ใน
การผลิต 3) ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต 4) ด้าน
การสุขาภิบาล 5) ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด 6) ด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน    
ผู้ผลิตหม่ าที่ได้รับการฝึกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑ์การ
ผลิ ต  GMP ไปแล้ ว  แต่ ยั งไม่ ส ามารถป ฏิ บั ติ ต าม
หลักเกณฑ์ได้   จึงท าให้หม่ าที่น ามาจ าหน่ายในปัจจุบัน
ไม่ได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย เช่นเคย 

ดังนั้นผู้ศึกษาจึงสนใจศึกษาสภาพปัญหาการ
ผลิตหม่ าที่ผู้ผลิตไม่สามารถปฏิบัติได้ตามหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เพื่อหาแนวทางใน
แก้ไขและพัฒนาหม่ าสู่มาตรฐานอาหารปลอดภัย ต่อไป 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาสภาพการด าเนินงานของผู้ผลิตหม่ า

ในเขตเทศบาลเมืองเมืองพล อ าเภอพล จังหวัดขอนแก่น  
2.  เพื่อศึกษาปัญหาอุปสรรคและแนวทางใน

การพัฒนากระบวนการผลิตหม่ าให้ได้มาตรฐานตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP)  
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วิธีด่าเนินการวิจัย 

ใช้แบบสัมภาษณ์ประกอบ การสังเกตและ
แบบสอบถาม โดยใช้แบบสัมภาษณ์กับกลุ่มผู้บริหาร
เทศบาลเมืองเมืองพล อ าเภอพล จังหวัดขอนแก่น 
จ านวน 5 ราย  เพื่อให้ทราบนโยบายในการแก้ไขและ
พัฒนาหม่ าให้ได้มาตรฐาน GMP สะอาด ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค แบบสัมภาษณ์ประกอบการสังเกตกับผู้ผลิต
หม่ าในเขตเทศบาลเมืองเมืองพล จ านวน 20 ราย 
เพื่อให้ทราบกระบวนการผลิตหม่ าในปัจจุบันและปัญหา
อุปสรรคที่ไม่สามารถผลติได้ตามมาตรฐาน GMP เพื่อหา
แนวทางแก้ไขและพัฒนาต่อไป และแบบสอบถาม
ผู้บริโภค จ านวน 50 ราย  เพื่อให้ทราบความต้องการ
และพฤติกรรมการบริ โภคหม่ า และน าข้อมูลมา
ประกอบการพัฒนาหม่ าให้ตรงตามความต้องการของ
ผู้บริโภค  โดยน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์และแยกแยะ
ออกเปนนหมวดหมู่ เพื่อให้ได้เนื้อหาตรงตามวัตถุสงค์ 
และขอบเขตที่จะศึกษาและน าเสนอผลการศึกษา โดยวิธี
วิเคราะห์เชิงพรรณนา เพื่อให้ทราบสภาพปัญหาการ
ผลิตหม่ าตามหลกัเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลติอาหาร 
(GMP) และหาแนวทางในการพัฒนาหม่ าให้ได้มาตรฐาน ต่อไป 

 

 
 
ผลการวิจัยและอภิปลายผล 

1. สภาพการด่าเน ินงานของผู้ผล ิตหม ่า 
ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที  ด ีในการผลิตอาหาร 
(GMP)  

จากการวิเคราะห์สภาพการด าเนินงานของ
ผู้ผลิตหม่ า ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต
อาหาร (GMP) พบว่า  
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1.1 ด้านสถานที ต้ังและอาคารผลิต 
 

 

หลักเกณฑ ์ ปฏิบัติได้ ปฏิบัติไม่ได้ 

จ่านวน ร้อยละ จ่านวน ร้อยละ 
1. สถานท่ีตั้ง ตัวอาคารและบริเวณ ที่ใช้ผลิตหม่ า มีการ   จัดการกบัสิ่งท่ีไม่ใช้
แล้ว หรือสิ่งปฏิกลูอันอาจเปนนแหล่ง เพาะพันธ์ุสัตว์และแมลงที่เหมาะสม 

12 60 8 40 

2.บริเวณพื้นท่ีตั้งตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ า
เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ 

8 40 12 60 

3. แยกบริเวณผลติอาหารออกเปนนสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย    8 40 12 60 

4. มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอ ส าหรับการ
ปฏิบัติงานภายในสถานท่ีผลิต 

8 40 12 60 

5. สถานท่ีตั้งหรือบรเิวณที่ใช้ในการผลิตหม่ าอยู่ห่างจาก สถานที่มีฝุ่นมาก
ผิดปกต ิ      

7 30 13 70 

6. พืน้ ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลติ ก่อสร้าง  ด้วยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ท าความสะอาดง่าย 

5 25 15 75 

7. พ้ืนท่ีเพียงพอท่ีจะต้องตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้  ในการผลติและแยก
พื้นที่การผลติเปนนสัดส่วนเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหาร 

5 25 15 75 

8. ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไมเ่กีย่วข้องกับการผลติในบริเวณผลิต 5 25 15 75 

9. มีมาตรการหรือวิธีป้องกันไม่ให้สัตว์และแมลง ไม่ให้เข้าในบริเวณสถานท่ี
ผลิต 

2 10 18 90 

 
 

ผู้ผลิตหม่ าที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบถ้วนทั้ง 9 ข้อ มีเพียง 2 ราย คิดเปนนร้อยล ะ 10  และไม่
สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบ 9 ข้อ จ านวน 18 ราย คิดเปนนร้อยละ 90 ซึ่งผู้ผลิตหม่ าส่วนใหญ่ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับ
สภาพปัญหาที่ไม่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสถานที่ตั้งและอาคารผลิตได้ทั้งหมด เนื่องจาก สถานที่ใช้ผลิตหม่ า
ส่วนมากใช้บ้านเรือนที่อยู่อาศัย  และในการผลิต ไม่ได้แยกสถานที่ผลิตออกเปนนสัดส่วน ไม่มีแนวทางในการป้องกันแมลง
สัตว์น าโรค เครื่องมือและอุปกรณ์เกี่ยวกับการผลิตก็เปนนเครื่องมือ เครื่องใช้ที่ใช้ในครัวเรือนไม่ได้แยกต่างหาก ผู้ผลิตได้ให้
ข้อมูลเพิ่มเติมว่า การที่จะสร้างหรือปรับแต่งสถานที่ผลิตให้ได้ตามหลักเกณฑ์ทั้ง 9 ข้อ จะต้องใช้ เงินลงทุนจ านวนมาก ซึ่ง
ผู้ผลิตยังไม่มีเงินลงทุนมากพอท่ีจะสร้างหรือปรับปรุง หากมีแหล่งเงินทุนกู้ยืมในอัตราดอกเบี้ยต่ า  จะด าเนินการแก้ไขปรับปรุง
ให้สถานที่ผลิตได้ตามมาตรฐาน GMP ต่อไป 
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1.2 ด้านเครื องมือ เครื องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต  
 

ตารางที  2 แสดงจ านวนและร้อยละของผู้ผลิตหม่ าที่ปฏิบตัิตามหลักเกณฑ์ ด้านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลติ  
 
 

หลักเกณฑ ์ ปฏิบัติได้ ปฏิบัติไม่ได้ 
จ่านวน
  

ร้อยละ จ่านวน ร้อยละ 

1. ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผสักับอาหารท าจาก     วัสดุทีไ่ม่ท า
ปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนนอันตราย 

8 40 12 60 

2. การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้  เหมาะสมและ
ค านึงถึงการปนเปื้อนท่ีอาจจะเกดิขึ้นท าความสะอาดตัวเครื่องมือ 
เครื่องจักรและบรเิวณง่ายและทั่วถึง 

8 40 12 60 

3. โต๊ะทีเ่กี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนท่ีสัมผสั กับอาหาร ท าจาก
วัสดุที่ไม่เกิดสนิม ท าความสะอาดง่าย และไม่ท าให้เกิดปฏิกิรยิาที่อาจเปนน
อันตรายแกสุ่ขภาพ 

6 30 14 70 

4. มีเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลติเพียงพอ   5 25 15 75 
 

ผู้ผลิตหม่ าที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ ได้ครบถ้วนทั้ง 4 ข้อ มีเพียง 6 ราย คิดเปนนร้อยละ 30  และไม่สามารถ
ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบ 4 ข้อ จ านวน 14 ราย คิดเปนนร้อยละ 70   ผู้ผลิตหม่ าส่วนใหญ่ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพปัญหาที่
ไม่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ว่าภาชนะหรืออุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้
ในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารและไม่ท าปฏิกิริยากับอาหารจะต้องท าจากสแตนเลส อย่างดี ซึ่งมีราคาแพงมาก แต่สิ่งที่ผู้ผลิต
หม่ าใช้ในปัจจุบันคือภาชนะที่ท าจากพลาสติกและอลูมิเนียม โต๊ะที่ใช้ส าหรับผลิตหม่ าก็ท าจากไม้  ส่วนเครื่องบดเนื้อสั ตว์ก็
ออกแบบมายากต่อการท าความสะอาด ซึ่งผู้ผลิตที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ข้อ 2 ทั้ง 8 รายได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่าหลังจากท า
ความสะอาดด้วยน้ ายาท าความสะอาดเครื่องบดเนื้อสัตว์แล้วได้ใช้น้ าร้อนลวกอีกครั้ง เพ่ือเปนนการฆ่าเช้ือโรคอีกทางหนึ่ง 

 
1.3.ด้านการควบคมุกระบวนการผลิต 
  
ตารางที  3 จ านวนและร้อยละของผู้ผลติหม่ าที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ ด้านการควบคมุกระบวนการผลิต 

หลักเกณฑ ์ ปฏิบัติได้ ปฏิบัติไม่ได้ 
จ่านวน
  

ร้อยละ จ่านวน ร้อยละ 

1. น้ าแข็งและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สมัผสักับอาหาร มีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าแข็งและน้ าบริโภค 
และการน าไปใช้ในสภาพที ่
 ถูกสุขลักษณะ 

16 80 4 20 
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2. น้ าท่ีใช้ในกระบวนการผลติอาหาร เปนนน้ าสะอาดบริโภคได ้  มีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ าบริโภคและการน าไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

16 80 4 20 
 

3. การด าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมดให้อยู่ภายใต้ สภาวะที่
เหมาะสม 

6 30 14 70 
 

4..มีการคัดเลือกวัตถดุิบและส่วนผสมในการผลิตอาหารให้อยูใ่นสภาพท่ี
สะอาด มีคณุภาพดี เหมาะส าหรับใช้ในการผลติอาหารส าหรับบรโิภคลา้ง
หรือท าความสะอาดตามความจ าเปนนเพื่อขจัดสิ่งสกปรกหรือสิ่งปนเปื้อนท่ี
อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ และต้องเก็บรักษาวัตถดุิบภายใต้สภาวะที่
ป้องกัน การปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อมสลายน้อยท่ีสุดและมีการหมนุเวียน 
 สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

5 25 15 75 

5. การผลิตการเก็บรักษาขนย้าย และขนส่งผลติ ภัณฑ์อาหาร มีการป้องกัน
การปนเปื้อนและป้องกัน การเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 
 มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง น้ าบริโภค และ
การน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

5 25 15 75 

6. ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบและส่วนผสม
ในการผลติอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใช้ในการนี้ อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม
และไม่ท าให้เกิด การปนเปื้อนกับอาหารในระหว่างการผลิต 

4 20 16 80 

   
มีผู้ผลิตหม่ าที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบถ้วนทั้ง 6 ข้อ มีเพียง 4 ราย คิดเปนนร้อยละ 20  และไม่สามารถ

ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบ 9 ข้อ จ านวน 16 ราย คิดเปนนร้อยละ 80 ผู้ผลิตหม่ าส่วนใหญ่ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพปัญหา
ด้านการควบคุมกระบวนการผลิตได้ทั้งหมด เนื่องจาก การคัดเลือกวัตถุดิบในการน ามาผลิตหม่ าส่วนใหญ่จะซื้อวัตถุดิบครั้งละ
มาก ๆ เนื่องจากจะซื้อได้ในราคาถูก ส่วนภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใช้ในการขนถ่ายที่ผลิตแล้วผู้ผลิตส่วนใหญ่ไม่ได้มี
วิธีการป้องกันการปนเปื้อน น้ าแข็งและน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตผู้ผลิตส่วนใหญ่สั่งซื้อจากบริษัท    ที่ผลิตในท้องถิ่น ซึ่งไม่
แน่ใจว่าผ่านการรับรองมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขหรือไม่ มีผู้ผลิตเพียง 4 ราย ที่ใช้น้ าแข็งและน้ าดื่มจากร้าน
ที่มีตรารับรองมาตรฐานการผลิตน้ าจากระทรวงสาธารณสุข  

1.4 ด้านการสุขาภิบาล  
ตารางที  4  จ านวนและร้อยละของผู้ผลติหม่ าที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ ด้านการสุขาภิบาล  

 
หลักเกณฑ ์ ปฏิบัติได้ ปฏิบัติไม่ได้ 

จ่านวน
  

ร้อยละ จ่านวน ร้อยละ 

1. น้ าที่ใช้ภายในสถานท่ีผลิต เปนนน้ าสะอาดและจดัให้มีการปรับคณุภาพน้ า
ตามความจ าเปนน 

   18     90
  

2 10 

2. จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมลูฝอยท่ีมีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ และมี
ระบบก าจดัขยะมลูฝอยที่เหมาะสมประสิทธิภาพ เหมาะสม  

    และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

15 75 5 25 
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4..จัดให้มีห้องส้วมและอ่างลา้งมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส าหรับ
ผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมือ 

   อย่างครบถ้วนและแยกต่างหากจากบริเวณผลิต หรือไมเ่ปิดสู ่
   บริเวณผลิตโดยตรง 

    6
  

30 14 70 

5..จัดให้มีอ่างล้างมือในบรเิวณผลติเพียงพอและมีอุปกรณ์การลา้งอย่าง
ครบถ้วน 

6 30 14 70 

6..จัดให้มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลงในสถานท่ีผลิตตามความ
เหมาะสม 

  2 10 18 90 

 
ผู้ผลิตหม่ าที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบถ้วนท้ัง 6 ข้อ มีเพียง 2 ราย คิดเปนนร้อย 10  และไม่สามารถปฏิบัติ

ตามหลักเกณฑ์ได้ครบ 6 ข้อ จ านวน 18 ราย คิดเปนนร้อยละ 90   ผู้ผลิตหม่ าได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพปัญหาด้านการสุขาภิบาลที่
ไม่สามารถปฏิบัติได้ทั้งหมด เนื่องจาก ส่วนมากผู้ผลิตไม่ได้แยกสถานที่ผลิตออกจากบ้านเรือน การใช้ห้องน้ า     ห้องส้วม  จึงไม่ได้
แยกเปนนสัดส่วน และไม่ได้มีวิธีการป้องกันและก าจัดแมลงที่เหมาะสม  ส่วนน้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต     การล้างวัตถุดิบจะใช้น้ า
จากการประปาส่วนภูมิภาค ซึ่งผู้ผลิตถือว่าเปนนน้ าที่สะอาดแล้ว 
 

1.5 ด้านการบ่ารุงรักษาและการท่าความสะอาด  
 

ตารางที  5  จ านวนและร้อยละของผู้ผลติหม่ าที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  
 

หลักเกณฑ ์ ปฏิบัติได้ ปฏิบัติไม่ได้ 
จ่านวน
  

ร้อยละ จ่านวน ร้อยละ 

1. ตัวอาคารสถานท่ีผลติ ท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพ       

สะอาดถูกสุขลักษณะสม่ าเสมอ 

18 90 2 10 

2. ท าความสะอาด ดูแลและเก็บรกัษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ   

อุปกรณ์ในการผลติให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาดทั้งก่อนและหลังการผลติ  

 ส าหรับช้ินส่วนของเครื่องมือเครือ่งจักรต่าง ๆ ท่ีอาจเปนนแหล่งสะสม 

6 30 14 70 

 
มีผู้ผลิตหม่ าที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบถ้วนท้ัง 2 ข้อ มีเพียง 6 ราย คิดเปนนร้อยละ 30  และไม่สามารถ

ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบ 2 ข้อ จ านวน 14 ราย คิดเปนนร้อยละ 70 จากการสังเกตประกอบกับผู้ผลิตหม่ าได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับ
สภาพปัญหาด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดที่ไม่สามารถปฏิบัติได้ทั้งหมด เนื่องจาก ผู้ผลิตส่วนใหญ่ไม่ได้ท าความสะอาด
เครื่องมือ เครื่องใช้ก่อนท าการผลิต ท าความสะอาดเฉพาะหลังการผลิตเท่านั้น ซึ่งเครื่องมือ เครื่องใช้เหล่านั้นเปนนแหล่งสะสม
จุลินทรีย์ หรืออาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนหากไม่ได้ท าความสะอาดอย่างเหมาะสม เช่น การผ่านความร้อน หรือใช้น้ าร้อนล้างใน
ขั้นตอนสุดท้าย  
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1.6 ด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
 

ตารางที  6 จ านวนและร้อยละของผู้ผลิตหม่ าที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ ด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติ  
หลักเกณฑ ์ ปฏิบัติได้ ปฏิบัติไม่ได้ 

จ่านวน
  

ร้อยละ จ่านวน ร้อยละ 

1. ผู้ปฏิบัติงานในบรเิวณผลติไมเ่ปนนโรคตดิต่อหรือ โรคน่ารังเกียจ       
   ตามที่ก าหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อใหเ้กิด 

   การปนเปื้อนของผลิตภัณฑ ์ 

20 100 - - 

2. ผู้ปฏิบัติงานทุกคนลา้งมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน     

   และหลังการปนเปื้อน 

20 100 - - 

3. ผู้ปฏิบัติงานทุกคนไม่สวมใส่เครื่องประดับต่าง ๆ ขณะปฏิบัติงาน     
   และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 

14 70 6 30 

4. ได้รับการฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป   
   และความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

8 40 12 60 

5. ผู้ปฏิบัติงานทุกคนสวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการ  
   ปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 

5 25 15 75 

6. ผู้ปฏิบัติงานทุกคนใช้ถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด   
   ถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุที่ไม่มีสารละลายหลุดออกมาปนเปื้อน 
   อาหารและของเหลวซึมผ่านไม่ได้ กรณีไม่สวมถุงมือต้องมี 
   มาตรการให้คนงานล้างมือ เล็บ แขนให้สะอาด 

5 25 15 75 

7. ผู้ปฏิบัติงานทุกคนสวมหมวก หรือผ้าคลุมผมหรือตาข่าย   4 20 16 80 

        

มีผู้ผลิตหม่ าที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบถ้วนทั้ง 7 ข้อ มีเพียง 4 ราย คิดเปนนร้อย 20  และไม่สามารถปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ์ได้ครบ 7 ข้อ จ านวน 16 ราย คิดเปนนร้อยละ 80   จากการสังเกต พบว่าผู้ผลิตหม่ าไม่ได้เคร่งครัดหรือบังคับ ให้
ผู้ปฏิบัติงานใส่เสื้อกันเปื้อนและคลุมผม ตัดเล็บ แต่งกายให้เหมาะสม  ดังนั้นจึงไม่สามารถปฏิบัติได้ตามหลักเกณฑ์ และไม่ได้อบรม
ให้ความรู้แก่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปในการผลิตอาหาร ส่วนมากจะเปนนการผลิตในครัวเรือนแล้วน าไปขายไม่ได้เปนน
อุตสาหกรรมหรือโรงงาน  
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ตารางที  7  จ านวนและร้อยละของผู้ผลิตหม่ าที่สามารถด าเนินการได้ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  
 

หลักเกณฑ ์ ปฏิบัติได้ ปฏิบัติไม่ได้ 
จ่านวน
  

ร้อยละ จ่านวน ร้อยละ 

1. ด้านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลติ 6 30 14 70 

2. ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 6 30 14 70 
3. ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต   4 20 16 80 

4. ด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 4 20 16 80 
5. ด้านสถานที่ตั้งและอาคารผลิต   2 10 18 90 
6. ด้านการสุขาภิบาล 2 10 18 90 

                    
สรุปผลการศึกษาสภาพการด าเนินงานของผู้ผลิตหม่ า ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) มีหลักเกณฑ์

การประเมินอยู่ 6 ด้าน  มีผู้ผลิตหม่ าที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบถ้วนทั้ง 6 ด้าน มีเพียง 2 ราย คิดเปนน ร้อยละ 10 และไม่
สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ได้ครบทั้ง 6 ด้าน จ านวน 18 ราย คิดเปนนร้อยละ 90   และผู้ผลิตหม่ าส่วนมากไม่สามารถปฏิบัติได้
ตามหลักเกณฑ์ด้านสุขาภิบาลและด้านสถานที่ตั้งและอาคารผลิต รองลงมาคือด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานและด้านการ
ควบคุมกระบวนการผลิต และส่วนใหญ่ปฏิบัติได้ด้านเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิตและด้านการบ ารุงรักษาและการท า
ความสะอาด    

 
2. ปัญหาอุปสรรคในการผลิตหม ่า 
จากการศึกษาข้อมูลของผู้ผลิตหม่ า สามารถสรุป

ปัญหา อุปสรรคในการผลิตหม่ าให้เปนนไปตามหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ดังนี้ 

 
2.1 ด้านสถานที ต้ังและอาคารผลิต  
ผลการศึกษาด้านสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต จาก

การสัมภาษณ์และการสังเกตผู้ผลิตหม่ า จ านวน 20 ราย 
พบว่าส่วนมากสถานที่ตั้ง ตัวอาคารและบริเวณที่ใช้ในการ
ผลิตหม่ าเปนนบ้านเรือนที่อยู่อาศัยไม่ได้แยกเปนนสัดส่วน
ชัดเจน  จะท าการผลิตในครัวเรือนใช้ห้องครัวเปนนสถานที่
ผลิต ไม่มีระบบการป้องกันสัตว์และแมลงในห้องผลิต และ
พื้นปูนบางแห่งสภาพผุกร่อน เปนนหลุมเปนนบ่อ หากมีการท า
ความสะอาดไม่เพียงพออาจเกิดการหมักหมมของเศษอาหาร 
ท าให้เน่าเสียเปนนอาหารของแมลงและหนูได้ ท่อระบายน้ า
โดยรอบมีการไหลเวียนไม่ดีพอ 

 

2.2 ด้านเครื องมือ เครื องจักร และอุปกรณ์ใน
การผลิต  

ผลการศึกษาด้ านเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ในการผลิต จากการสัมภาษณ์และการสังเกตผู้ผลิต
หม่ า จ านวน 20 ราย พบว่าส่วนมากภาชนะหรืออุปกรณ์ใน
การผลิตที่สัมผัสกับอาหารส่วนมากก็จะเปนนพลาสติกและ
อลูมิเนียม โต๊ะที่ใช้ในการผสมเนื้อกับเครื่องปรุง ก็ท าจากไม้
ซึ่งหากท าความสะอาดไม่ดีก็จะเปนนเช้ือรา ส่วนเครื่องบดเนื้อ 
บดหมู ก็ท าจากเหล็กและอลูมิเนียม และออกแบบมายากต่อ
การท าความสะอาด หากท าความสะอาดไม่ดีก็จะเกิดสนิม 
และเกิดการหมักหมมของเศษเนื้อที่บดอาจก่อให้เกิดสาร
ปนเปื้อนได้ 

2.3 ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต 
ผลการศึกษาด้านการควบคุมกระบวนการผลิต 

จากการสัมภาษณ์และการสังเกตผู้ผลิตหม่ า จ านวน 20 ราย 
พบว่าส่วนมากในการคัดเลือกวัตถุดิบ เช่น กระเทียม ข้าวคั่ว 
ผู้ผลิตจะสั่งซื้อครั้งละมาก ๆ เนื่องจากจะได้ซื้อในราคาขายส่ง 
ซึ่งหากเก็บไว้ไม่ดีพอก็จะเกิดเช้ือรา เนื้อหมู เนื้อวัว ที่ใช้ใน
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การผลิตหม่ า ก็จะมีร้านค้าประจ าน ามาส่งให้ ซึ่งก็ไม่ทราบว่า
ผ่านกระบวนการช าแหละจากโรงฆ่าสัตว์ที่ ได้มาตรฐาน
หรือไม่ ยังไม่มีระบบการป้องกันการปนเปื้อน การเคลื่อนย้าย
ผลิตภัณฑ์ หลังจากผลิตหม่ าเสร็จต้องน ามาตากแดดเพื่อให้
แห้งและมีรสชาติเปรี้ยว แต่ยังไม่มีระบบป้องกันสัตว์และ
แมลงที่ด ี

 
2.4 ด้านการสุขาภิบาล  
ผลการศึกษาด้านการสุขาภิบาล จากการสัมภาษณ์

และการสังเกตผู้ผลิตหม่ า จ านวน 20 ราย พบว่าส่วนมาก
ผู้ผลิตไม่แยกพื้นที่การผลิตออกจากบ้านเรือน ดังนั้น ห้องน้ า 
ห้องส้วม ตลอดจนอ่างล้างมือ ในพื้นที่การผลิตและครัวเรือน
จึงใช้ร่วมกัน ซึ่งอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน  ท่อระบายน้ าทิ้ง
ไม่เปนนระบบเท่าที่ควร บางแห่งอุดตันไม่สามารถระบายน้ าทิ้ง
ได้ทัน ไม่มีมาตรการ ระบบป้องกันและก าจัดสัตว์ที่ดี บาง
แห่งได้เลี้ยงสุนัข และแมวไว้ในบริเวณบ้าน ซึ่งไม่ได้แยกพื้นที่
การผลิตออกจากบ้านเรือน 
 

2.5 ด้านการบ่ารุงรักษาและการท่าความสะอาด  
ผลการศึกษาด้านการบ ารุงรักษาและการท าความ

สะอาด จากการสัมภาษณ์และการสังเกตผู้ผลิตหม่ า จ านวน 
20 ราย พบว่าส่วนมากผู้ผลิตไม่ได้ท าความสะอาดเครื่องมือ 
เครื่องใช้ก่อนการผลิต ท าความสะอาดเฉพาะหลังการผลิต 
เท่านั้น และไม่มีระบบฆ่าเช้ือด้วยน้ ายาเพื่อฆ่าเช้ืออุปกรณ์ที่
ท าความสะอาดยาก เช่น เครื่องบดเนื้อสัตว ์

 
2.6 ด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
ผลการศึ กษาด้ านบุ คลากรและสุ ขลั กษณะ

ผู้ปฏิบัติงาน จากการสัมภาษณ์และการสังเกตผู้ผลิตหม่ า 
จ านวน 20 ราย พบว่าส่วนมากผู้ผลิตไม่ได้สวมเสื้อคลุม และ
สวมหมวกคลุมผม ไม่ได้สวมถุงมือ และไม่ ได้ เคร่งครัด
เกี่ยวกับสุขอนามัยผู้ผลิต เช่น การแต่งหน้า ทาเล็บ 

 
 3. แนวทางในการพัฒนาหม ่าให้ได้มาตรฐานตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 

จากการศึกษาข้อมูลของผู้ผลิตหม่ า ผู้บริหาร
เทศบาลเมืองเมืองพล และผู้บริโภค สามารถสรุปแนวทางใน

การพัฒนาหม่ าให้ได้มาตรฐานตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร (GMP) ดังนี ้

 
3.1 ส่งเสริมการตลาด โดยการสนับสนุน และเพิ่ม

ช่องทางจัดจ าหน่ายหม่ าที่ผ่านการรับรองมาตรฐานตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP)  เช่น การ
ประชาสัมพันธ์ร้านจ าหน่ายหม่ าที่ผ่านการรับรองมาตรฐาน 
GMP ผ่านทางสื่อต่าง ๆ และในการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ของ
เทศบาล หรือมีคณะศึกษาดูงานจากหน่วยงานอ่ืน มาตรวจ
เยี่ยมเทศบาล ควรมีการแนะน าหม่ าที่ ผ่านการรับรอง
มาตรฐานตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) เปนนของดีเมืองพล ให้คนทั่วไปรู้จัก 

 
3.2 ส่งเสริมการรวมกลุ่มของผู้ผลิตหม ่า ที่ผ่าน

การรับรองมาตรฐานตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต
อาหาร (GMP) จัดตั้งเปนนชมรมผู้ประกอบการหม่ า 
 

3.3 จัดฝึกอบรมให้ความรู้แก่ผู้ผลิตหม ่า เกี่ยวกับ
กระบวนการผลิตหม่ าให้ได้มาตรฐานตามหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ตลอดจนการพัฒนาการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ให้แปลกใหม่ น่าสนใจ  

 
3.4 มอบเกียรติบัตร หรือป้ายประชาสัมพันธ์ 

แนะน า ร้านหรือผู้ผลิตที่ผ่านการรับรองมาตรฐานตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP)  เพื่อให้
ผู้บริโภคทราบและเลือกซื้อได้อย่างถูกต้อง ปลอดภัย 

 
3.5 หาแหล่งเงินกู้ดอกเบี้ยต ่า ให้แก่ผู้ผลิตหม่ า 

เพื่อน ามาปรับปรุง พัฒนาสถานที่ผลิตหม่ าให้เปนนไปตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 

ในการพัฒนาหม่ าสู่มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
เทศบาลเมืองเมืองพล อ าเภอพล จังหวัดขอนแก่น ได้น า
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP)  มาอบรม
ให้ความรู้กับผู้ผลิตหม่ า ซึ่ง หลักเกณฑ์ดังกล่าว เน้นความ
ปลอดภัยในแต่ละขั้นตอนการผลิต เปนนระบบประกันคุณภาพ
ที่มีการปฏิบัติและพิสูจน์จากนักวิชาการทั่ วโลก เปนนที่
น่าเช่ือถือและยอมรับจากผู้บริโภค  มี 6 ด้าน คือ 1) ด้าน
สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 2) ด้านเครื่องมือ เครื่องจักร และ



367 
 

อุปกรณ์ในการผลิต 3) ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต 4) 
ด้านการสุขาภิบาล 5) ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด 6) ด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน มาให้
ความรู้ แก่ผู้ ผลิตหม่ าเพื่ อน าไปปฏิ บั ติ ให้ ถู กต้ องตาม
หลักเกณฑ์  ได้สอดคล้องกับ กรมอนามัย (2554) ได้ ให้
ความหมายเกี่ยวกับหลักการสุขาภิบาลอาหาร (Food 
Sanitation) ไว้ ว่ า คื อการบริหารจั ดการและควบคุ ม
สิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหาร 
เพื่อให้สะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิและ
สารเคมีต่าง ๆ ซึ่งเปนนอันตรายหรืออาจเปนนอันตรายต่อการ
เจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัยและการด ารงชีวิต
ของผู้บริโภค และสอดคล้องกับมติคณะรัฐมนตรี  เมื่อวันที่ 4 
มีนาคม 2546  ได้ก าหนดนโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร 
(Food Safety) โดยให้มีระบบการควบคุม ตรวจสอบคุณภาพ
ความปลอดภัยอาหารที่ผลิตทุกขั้นตอน ตลอดห่วงโซ่อาหาร 
(Food Chain) ตั้งแต่วัตถุดิบ การผลิต การแปรรูป การจัด
จ าหน่าย จนถึงผู้บริโภคอาหาร ให้มีมาตรฐานทัดเทียมสากล 
จากการศึกษาพบว่าปัญหาการผลิตของผู้ผลิตหม่ า  ตาม
มาตรฐาน GMP มีดังนี้ 1) ด้านสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต มี
ผู้ผลิตปฏิบัติตาม หัวข้อ มีมาตรการหรือวิธีการป้องกันไม่ให้
สัตว์และแมลงไม่ให้เข้าในบริเวณผลิต ได้น้อยที่สุด เนื่องจาก
ผู้ผลิตไม่ได้แยกสถานที่ผลิตออกจากครัวเรือน จึงท าให้ระบบ
ป้องกันแมลงและสัตว์ต่างๆ ไม่ดีเท่าที่ควร 2) ด้านเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต มีผู้ผลิตปฏิบัติตามหัวข้อ 
มีเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิตเพียงพอต่อ
การปฏิบัติงาน ได้น้อยที่สุด เนื่องจาก เครื่องมือ เครื่องใช้ใน
การผลิตใช้ร่วมกันในครัวเรือน ไม่ได้แยกเฉพาะส าหรับการ
ผลิต 3) ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต มีผู้ผลิตปฏิบัติตาม
หัวข้อ ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใช้ในการขนถ่าย
วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่
ใช้อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสมและไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนกับ
อาหารในระหว่างการผลิต ได้น้อยที่สุด เนื่องจาก เครื่องมือ 
เครื่องใช้ ที่ใช้ในการผลิตหม่ า ถูกออกแบบมาให้ท าความ
สะอาดยากและสามารถปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ง่ายหาก
ท าความสะอาดไม่ดีพอ เช่น เครื่องบดเนื้อสัตว์ 4) ด้าน
การสุขาภิบาล มีผู้ผลิตปฏิบัติตามหัวข้อ  จัดให้มีวิธีการ
ป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลงในสถานที่ผลิตตามความ
เหมาะสมได้น้อยที่สุด เนื่องจาก สถานที่ผลิตไม่ได้แยกออก

จากบ้านเรือน ดังนั้น จึงพบว่าผู้ผลิตไม่มีวิธีการป้องกันแมลง
ที่ดี 5) ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด มีผู้ผลิต
ปฏิบัติตามหัวข้อ  การท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษา 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิตให้อยู่ในสภาพที่
สะอาดก่อนและหลังการผลิต น้อยที่สุด เนื่องจาก ผู้ผลิตจะ
ท าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักรเฉพาะหลังจากผลิต
เท่ านั้น ก่อนท าการผลิตไม่ ได้ท าความสะอาด 6) ด้าน
บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน มีผู้ผลิตปฏิบัติตาม
หัวข้อ มีผู้ปฏิบัติงานทุกคนสวมหมวก หรือผ้าคลุมผมหรือตา
ข่ายน้อยที่สุด เนื่องจาก ผู้ผลิตไม่ได้เคร่งครัดหรือมีมาตรการ
ให้ผู้ปฏิบัติงานแต่งกายปฏิบัติงานให้ถูกสุขลักษณะ จาก
สภาพปัญหาในการผลิตหม่ าให้ได้มาตรฐาน GMP ดังกล่าว 
ได้สอดคล้อง ผลการศึกษาของนันตพร ตัณฑสุทธิ์ (2538) 
เรื่องปัญหาและการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ขายใน
ท้องตลาด ที่ไม่ได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย เนื่องจาก 1) 
สถานท่ีผลิตไม่เหมาะสม ไม่สะอาดและไม่ถูกสุขลักษณะ 2) 
อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการผลิตไม่สะอาด 3) กรรมวิธี
การผลิต สถานที่ ผลิตไม่มีการก าหนดหรือปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิต 4) การเก็บวัตถุดิบไม่เหมาะสม 
และ  5) สุขลักษณะของคนงาน และสอดคล้องกับผล
การศึกษาของนภาพร ก าภูพงษ์ (2535) และบุญทรง ฉิมพาลี 
(2540) ได้ท าการศึกษาปัญหาและข้อบกพร่องของสถานที่
ผลิตขนมจีน พบว่าอาคารผลิตไม่สามารถป้องกันสัตว์และ
แมลงรวมทั้งฝุ่นละอองเข้าสู่บริเวณที่ผลิต พื้นช ารุด ขรุขระ 
ไม่มีทางระบายน้ า รวมถึงบริเวณที่ผลิตไม่มีการท าความ
สะอาดอย่างสม่ าเสมอ เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ต่าง ๆ 
ที่ใช้ในการผลิตไม่ได้รับการรักษาความสะอาดอย่างเพียงพอ  
 

สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาพบว่า และผู้ผลิตหม่ าส่วนมากไม่

สามารถปฏิบัติได้ตามมาตรฐานการผลิตที่ดี (GMP) ทั้ง 6 
ด้าน ซึ่งเกิดจากสถานที่การผลิตและอุปกรณ์ในการผลิตไม่ได้
แยกออกจากครัวเรือน ไม่มีระบบป้องกันและก าจัดแมลงที่ดี 
ผู้ผลิตไม่ให้ความส าคัญเกี่ยวกับสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน เช่น 
การสวมหมวก การใส่เสื้อกันเปื้อน  ซึ่งผู้ปฏิบัติงานมีส่วน
ส าคัญที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อนในอาหาร ประกอบกับ
ผู้ผลิตไม่มีเงินทุนเพียงพอที่จะปรับเปลี่ยนสถานที่ผลิตให้ได้
ตามมาตรฐาน (GMP)  ดังนั้น เทศบาลเมืองเมืองพล จึงควร
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จัดฝึกอบรมให้ค าแนะน า และตรวจติดตามการผลิตอย่าง
สม่ าเสมอ ในรายที่ไม่ผ่านการรับรองมาตรฐาน (GMP) รวมทั้ง 
สนับสนุนการรวมกลุ่มและส่งเสริมการตลาดให้กว้างขวาง
ส าหรับผู้ผลิตที่ผ่านการรับรองมาตรฐาน (GMP) 

 
ข้อเสนอแนะ 

1. ข้อเสนอแนะจากผลการศึกษา 
1.1 ผู้ผลิตควรปรับปรุง สถานที่ผลิตหม่ าตลอดจน

การมีมาตรการป้องกันแมลงและสัตว์ต่าง ๆ ไม่ให้เข้าไปใน
บริเวณที่ผลิต และการปฏิบัติตัวของผู้ผลิตหม่ าควรสวมหมวก
คลุมผม และใส่เสื้อคลุม ให้ได้มาตรฐานตามหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP)  6 ด้าน  

1.2 ผลิตควรให้ความใส่ใจในด้านความปลอดภัย 
และการปนเปื้อนอาหาร ในการบรรจุภัณฑ์หม่ า เมื่อน ามา
วางขาย และมีมาตรการในการป้องกันฝุ่นและควันรถ 

1.3 เทศบาลเมืองเมืองพล ควรด าเนินการอบรมให้
ความรู้เกี่ยวกับการผลิตตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดี  ใน
การผลิตอาหาร (GMP) ให้ ผู้ ผลิตหม่ าเพิ่ มเติม และให้
ค าปรึกษา แนะน าผู้ผลิตหม่ าที่ไม่สามารถปฏิบัติได้ตาม
หลักเกณฑ์ด้านสุขาภิบาล  ด้านสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
ด้านบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานและด้านการ
ควบคุมกระบวนการผลิต  พร้อมทั้งตรวจสอบติดตามการ
ผลิตอย่างสม่ าเสมอ  

1.4 เทศบาลเมืองเมืองพล ควรเปนน  ผู้ประสานงาน 
อ านวยความสะดวกให้กับผู้ผลิตหม่ า ในการหาแหล่งเงินกู้
ดอกเบี้ยต่ าให้แก่ผู้ผลิตหม่ า เพื่อน ามาเปนนทุนในการปรับปรุง 
เปลี่ยนแปลงสถานที่ผลิต ตลอดจนอุปกรณ์ต่างๆ ให้เปนนไป
ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 

1.5 ควรส่งเสริมกลุ่มผู้ผลิตหม่ าที่ผ่านมาตรฐาน
ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ให้
เข้มแข็ง ศึกษาแนวทางในการพัฒนาการตลาดให้เปนนที่รู้จัก
มากยิ่งขึ้น 
 

กิตติกรรมประกาศ 
การศึกษานี้ ประสบความส าเร็จได้ด้วยความเมตตา

จาก ดร.พรรณา ไวคกุล และคณาจารย์ประจ าวิทยาลัยการ
ปกครองท้องถิ่น มหาวิทยาลัยขอนแก่น ตลอดถึงผู้ให้ข้อมูล
หลัก อันได้แก่ คณะผู้บริหารเทศบาลเมืองเมืองพล ผู้ผลิต

หม่ า และผู้บริโภค ทุกท่าน ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณเปนน
อย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้ 
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