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บทคัดย(อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค6เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู>ประกอบการเพ่ือให>ได>รับมาตรฐานด>านความปลอดภัย

ของอาหาร กรณีศึกษากลุKมสินค>า OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6ในจังหวัดนราธิวาส  

วิธีการดำเนินงานโดยการให>ความรู>ด>านทฤษฎีและการปฏิบัติตามมาตรฐานด>านความปลอดภัยของอาหาร ลง

พ้ืนท่ีเก็บข>อมูลเพ่ือปรับปรุงสถานท่ีผลิตและกระบวนการผลิต วิเคราะห6ข>อมูลโดยใช>คKาเฉล่ียเลขคณิต สKวน

เบ่ียงเบนมาตรฐาน และคKาร>อยละ กลุKมตัวอยKางของการวิจัย คือ กลุKมผู>ประกอบการผลิตอาหารฮาลาลใน

จังหวัดนราธิวาสท่ีข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ6 OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6 จำนวน 20 

กลุKม พบวKา กลุKมตัวอยKางมีความพึงพอใจตKอการเข>ารKวมการอบรมอยูKในระดับดีมาก (4.59±0.10) ผลจากแบบ

ประเมินความรู>กKอนและหลังการอบรม พบวKาหลังการอบรมกลุKมตัวอยKางมีคะแนนสูงกวKากKอนการอบรมร>อยละ 

95 สำหรับผลการประเมินความเป≠นไปได>ของสถานประกอบการท่ีจะพัฒนามาตรฐานด>านความปลอดภัย

อาหารของกลุKมตัวอยKาง ผู>วิจัยได>คัดเลือก 5 อันดับแรกท่ีได>คะแนนสูงสุดจากการประเมินด>วยแบบสอบถามและ

การสัมภาษณ6 เม่ือลงพ้ืนท่ีเก็บข>อมูลพร>อมท้ังแนะนำการปรับปรุงสถานท่ีผลิตรวมถึงการจัดลำดับกระบวนการ

ผลิตใหมK พบวKา มีกลุKมตัวอยKาง 2 กลุKมท่ีพร>อมจะปรับปรุงสถานท่ีผลิตและกระบวนการผลิตเพ่ือให>ได>รับการ

รับรองมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร สKวนอีก 3 กลุKมมีข>อจำกัดด>านงบประมาณในการปรับปรุงสถานท่ี 
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ผลิตและกระบวนการผลิต ซ่ึงหลังจากกลุKมตัวอยKาง 2 กลุKมได>ปรับปรุงตามคำแนะนำของผู>วิจัยแล>ว พบวKากลุKม

ตัวอยKาง 1 กลุKมได>รับการรับรองเคร่ืองหมาย อย. และอีกหน่ึงกลุKมได>รับการรับรองเคร่ืองหมาย อย. และ 

Primary GMP (มาตรฐานการผลิตข้ันต>น) 

คำสำคัญ: สินค>า OTOP จังหวัดนราธิวาส ความปลอดภัยของอาหาร มาตรฐานอาหาร ผู>ประกอบการ 

 

Abstract 

The purpose of this research aims to develop the potential of entrepreneurs for achieve food 

safety standards. A case study of OTOP product group on food and non-alcoholic beverages  

in Narathiwat province. In the project implementation activities, there were a training program 

to transfer knowledge of food safety standards, collection of the data at establishment to 

improve sites and processes production, analyzed the data by using arithmetic mean, 

standard deviation and percentage. The sample group of the research was 20 groups of halal 

food producers in Narathiwat province that registered for OTOP product, food type and non-

alcoholic beverages. The training satisfaction was found at a very good level (4.59±0.10). The 

results of pre- and post-training knowledge assessment found that after training, the sample 

group was scores higher than before training of 95%. Evaluation results of the possibility of 

establishments to develop food safety standards of the sample group, the researchers 

selected top five with the highest scores based on questionnaires and interview assessments. 

When visiting the establishment for collecting data and suggesting to improve the production 

site and sequence of new production processes, it was found that two group were ready to 

achieve food safety certification. The other three groups had budget constraints. After the 

two sample groups have improved according to the researcher's advice, it was found that one 

sample group was certified by the FDA and the other group was certified by the FDA and 

Primary GMP. 

Keywords: OTOP product, Narathiwat province, Food safety, Food standards, entrepreneur 

 

บทนำ 

การเสริมสร>างศักยภาพการแขKงขันให>กับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยKอมควบคูKกับการสKงเสริม

ผู>ประกอบการท่ีผลิตได>และขายเป≠นน้ัน คือหน่ึงประเด็นหลักท่ีสำคัญในแผนพัฒนาฯ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ.2560-

2564) กลุKมผลิตสินค>า OTOP เป≠นกลุKมท่ีรัฐบาลให>การสKงเสริมและพัฒนาศักยภาพเพ่ือขับเคล่ือนเศรษฐกิจจาก

ฐานราก ดังน้ันทุกจังหวัดจึงกำหนดนโยบายเพ่ือตอบสนองยุทธศาสตร6ให>เป≠นไปตามเปøาหมายของแผนพัฒนาฯ 

รวมท้ังจังหวัดนราธิวาสมีการสนับสนุนการเพ่ิมศักยภาพของฐานการผลิตจากฐานรายได>ใหมK เพ่ิมศักยภาพ
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สินค>า OTOP ผลิตภัณฑ6ชุมชน (แผนพัฒนาจังหวัดนราธิวาส พ.ศ. 2561-2564) สำหรับการจัดประเภท

ผลิตภัณฑ6 OTOP สามารถแบKงเป≠น 5 กลุKม คือ กลุKมอาหาร กลุKมเคร่ืองด่ืม กลุKมผ>าและเคร่ืองแตKงกาย กลุKมของ

ใช> ของตกแตKง ของท่ีระลึก และกลุKมสมุนไพรท่ีไมKใชKอาหาร (Community Development Department 

Ministry of Interior, 2021) การข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ6 OTOP ของจังหวัดนราธิวาสในป± พ.ศ. 2563 พบวKามี

ประมาณ 1,500 กลุKม ซ่ึงเป≠นกลุKมอาหารและเคร่ืองด่ืมมากกวKา 800 กลุKม (Narathiwat Community 

Development Office, 2021) ปµญหาท่ีพบในผลิตภัณฑ6 OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม นอกจากจะมี

ปµญหาด>านการจัดการและการตลาด (Supispan & Chutira, 2012) พบวKากลุKมผลิตภัณฑ6 OTOP ประเภท

อาหารหรือเคร่ืองด่ืมมีปµญหาด>านคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร (Chanchaichaovivat, 

Kirdtabtim & Phornphisutthimas, 2020) จากผลการวิเคราะห6ผลิตภัณฑ6สุขภาพชุมชน (OTOP) ประเภท

อาหารในชKวงป± พ.ศ. 2558-2560 พบวKาผลิตภัณฑ6สKวนใหญKยังไมKได>รับการรับรองมาตรฐานเน่ืองจากพบ

เช้ือจุลินทรีย6กKอโรคอาหารเป≠นพิษ เชKน Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, 

Clostridium perfringens และ Bacillus cereus หรือการใช>ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารเกินกวKาท่ีกฎหมาย

ก ำ ห น ด  (Rural and Local Consumer Health Products Promotion Protection Division, 2018) 

สำหรับกลุKมสินค>า OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6ในจังหวัดนราธิวาส พบวKาหลายกลุKม

ยังไมKได>รับการรับรองมาตรฐานด>านความปลอดภัยอาหาร เน่ืองจากผู>ประกอบการไมKมีความรู> ความเข>าใจใน

เร่ืองมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร ทำให>ไมKสามารถขอการรับรองมาตรฐาน ไมKวKาจะเป≠นมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ6ชุมชน เคร่ืองหมาย อย. หลักเกณฑ6วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP: Good Manufacturing 

Practice) หรือเคร่ืองหมายฮาลาล รวมถึงบรรจุภัณฑ6ท่ียังไมKได>มาตรฐานทำให>สKงผลตKอคุณภาพและความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑ6 ท้ังน้ีความปลอดภัยอาหารเป≠นส่ิงสำคัญของการผลิตอาหาร หากอาหารเกิดการ

ปนเป≤√อนแล>วอาจจะเกิดการระบาดของโรคท่ีมาจากอาหารและสKงผลตKอคKาใช>จKายท่ีจะเกิดข้ึนภายหลัง 

(Kamboj, Gupta, Bandral, Gandotra & Anjum, 2020) มาตรฐานท่ีเก่ียวข>องกับความปลอดภัยอาหารมี

หลายมาตรฐานด>วยกัน สามารถนำมาประยุกต6ใช>เพ่ือควบคุมการผลิตอาหารให>มีความปลอดภัยเหมาะสมตKอ

การบริโภค (Panghal, Chhikara, Sindhu & Jaglan, 2018) ดังน้ันการพัฒนาศักยภาพผู>ประกอบการเพ่ือให>

ได>รับมาตรฐานด>านความปลอดภัยของอาหาร เป≠นวิธีหน่ึงท่ีจะสKงเสริมกลุKมผู>ประกอบการสินค>า OTOP 

ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6ในจังหวัดนราธิวาส ให>ได>รับการรับรองมาตรฐานความ

ปลอดภัยอาหาร โดยการให>ความรู>แกKผู>ประกอบการให>มีความเข>าใจในเร่ืองมาตรฐานความปลอดภัยของ

อาหาร ซ่ึงจะเป≠นการยกระดับผลิตภัณฑ6อาหารให>มีคุณภาพและความปลอดภัยตKอผู>บริโภค  

 

วัตถุประสงคUการวิจัย 

 เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู>ประกอบการเพ่ือให>ได>รับมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร กรณีศึกษา กลุKม

สินค>า OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6ในจังหวัดนราธิวาส โดยการให>ความรู>ด>าน

ทฤษฎีและการปฏิบัติตามมาตรฐานด>านความปลอดภัยของอาหาร  
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รูปท่ี 1 กรอบแนวคิดการวิจัย (Conceptual frame work) 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

1. กลุKมตัวอยKางท่ีใช>ในการดำเนินการวิจัย คือ กลุKมผู>ประกอบการผลิตอาหารฮาลาลในจังหวัด

นราธิวาสท่ีข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ6 OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6 จำนวน 20 กลุKม 

โดยสัมภาษณ6กลุKมผู>ให>ข>อมูลใช>วิธีเลือกแบบเจาะจง ซ่ึงคณะผู>วิจัยได>เลือกประธานกลุKมหรือผู>ท่ีสามารถให>ข>อมูล

การดำเนินงานของกลุKมได> 

2. เคร่ืองมือท่ีใช>ในการวิจัยเชิงคุณภาพ คือ การสัมภาษณ6และให>กลุKมตัวอยKางทำแบบสอบถามโดย

ลักษณะแบบสอบถามเป≠นการให>คะแนน (ตามลำดับความสำคัญของปµญหา) และคำถามปลายเป0ดเก่ียวกับ

ปµญหา อุปสรรคในการดำเนินงาน และความต>องการท่ีจะพัฒนามาตรฐานด>านความปลอดภัยอาหารของกลุKม

ตัวอยKาง  

3. การเก็บรวมรวบข>อมูล 

- สำรวจความต>องการของผู>ประกอบการ OTOP จากแบบสอบถาม วิเคราะห6ปµญหาอุปสรรค

ในการดำเนินงาน และความต>องการของกลุKม 

- จัดประชุมเพ่ือแลกเปล่ียนความคิดเห็นของกลุKมสินค>า OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม

ท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6ในการพัฒนาด>านความปลอดภัยของอาหาร  

- วิเคราะห6ข>อมูลโดยใช>สถิติเชิงพรรณนา ได>แกK คKาเฉล่ียเลขคณิต สKวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

และคKาร>อยละ 

4. จัดการอบรมให>ความรู>เก่ียวกับมาตรฐานด>านความปลอดภัยของอาหาร 

5. ทำการคัดเลือกกลุKมสินค>า OTOP ท่ีจะเข>ารKวมการวิจัยเพ่ือพัฒนามาตรฐานด>านความปลอดภัยของ

อาหาร โดยใช>แบบสอบถามและการสัมภาษณ6 จากน้ันประเมินความเป≠นไปได>ของสถานประกอบการกลุKม

มาตรฐานความปลอดภยัของอาหาร 
- มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 

- หลกัเกณฑ์การปฏบิตัทิี;ดใีนการผลติ 

(GMP) 

- เครื;องหมาย อย. 

- เครื;องหมายฮาลาล 

 

ผูwประกอบการ “ผลิตภัณฑfอาหาร

หรือเครื่องดื่มที่ไมuใชuแอลกอฮอลf” 

แนวทางการปรับปรุงแกwไข 

กลุu ม สินคw า OTOP ป ระ เภ ทผลิตภัณ ฑf
อาหารหรือเครื่องดื่มที่ ไมuใชuแอลกอฮอลf
ไดwรับมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร
เพิ่มขึ้น 
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ผลิตภัณฑ6 OTOP เพ่ือลงพ้ืนท่ีเก็บข>อมูล สำหรับเกณฑ6การคัดเลือกพิจารณาจากความพร>อมและงบประมาณ

ของกลุKมตัวอยKาง 

6. ดำเนินการลงพ้ืนท่ี ณ สถานประกอบการกลุKมสินค>า OTOP ท่ีได>รับการคัดเลือกจำนวน 5 กลุKม 

(เป≠นกลุKมตัวอยKาง 5 อันดับแรกท่ีได>รับคะแนนสูงสุดจากการประเมินด>วยแบบสอบถามและการสัมภาษณ6) เพ่ือ

เก็บข>อมูล ประเมินสถานท่ีผลิต กระบวนการผลิตเพ่ือพัฒนามาตรฐานด>านความปลอดภัยของอาหาร และทำ

การสัมภาษณ6เก่ียวกับความพร>อมในการปรับปรุงตามคำแนะนำของคณะผู>วิจัยเพ่ือให>ได>รับการรับรอง 

7. วิเคราะห6ข>อมูลและเสนอแนวทางปรับปรุงให>กับกลุKมตัวอยKางเพ่ือแก>ไขข>อพกพรKองตามเกณฑ6ของ

แตKละมาตรฐานเพ่ือให>ได>รับการรับรอง 

 

ผลการวิจัย 

ผลการศึกษาการดำเนินงานการพัฒนาศักยภาพผู>ประกอบการเพ่ือให>ได>รับมาตรฐานความปลอดภัย

อาหารของกลุKมสินค>า OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6ในจังหวัดนราธิวาส มีดังน้ี 

1. ปµญหาและอุปสรรคในการดำเนินงานการพัฒนาความปลอดภัยอาหาร พบวKา ปµญหาและอุปสรรคท่ี

พบมากท่ีสุด คือ มีปµญหาขาดความรู>ความเข>าใจท่ีจะดำเนินการเพ่ือให>ได>การรับรองมาตรฐานร>อยละ 75 

ปµญหาด>านงบประมาณในการปรับปรุงโครงสร>างอาคารและปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือให>ได>มาตรฐานร>อย

ละ 20 ปµญหาและอุปสรรคด>านอ่ืนๆ ร>อยละ 5 ได>แกK มีปµญหาเก่ียวกับการติดตKอประสานงานกับเจ>าหน>าท่ี

ผู>รับผิดชอบ ระยะเวลาการดำเนินการ และต>นทุนการผลิตสูง  

2.สำหรับมาตรฐานด>านความปลอดภัยอาหารท่ีกลุKมเปøาหมายต>องการพัฒนามากท่ีสุด คือ 

เคร่ืองหมาย อย. ร>อยละ 60 รองลงมาคือ เคร่ืองหมาย อย.และการรับรองฮาลาล ร>อยละ 20 หลักเกณฑ6การ

ปฏิบัติท่ีดีในการผลิต (GMP) ร>อยละ 10 และการรับรองฮาลาล ร>อยละ 10  

 3. ผลการจัดอบรมในหัวข>อมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร (มาตรฐานผลิตภัณฑ6ชุมชน 

หลักเกณฑ6การปฏิบัติท่ีดีในการผลิต การขอรับรองเคร่ืองหมาย อย. และเคร่ืองหมายฮาลาล) เพ่ือเพ่ิมความรู>

ความเข>าใจให>ผู>ประกอบการสามารถนำไปปฏิบัติได> พบวKา มีความพึงพอใจในภาพรวมตKอการจัดอบรมอยูKใน

ระดับดีมาก คิดเป≠น 4.59±0.1 (คะแนนเต็ม 5) และผลจากแบบประเมินความรู>กKอนและหลังการอบรม พบวKา

หลังการอบรมกลุKมตัวอยKางมีคะแนนสูงกวKากKอนการอบรมร>อยละ 95 

 4. ผลการประเมินความเป≠นไปได>ของสถานประกอบการกลุKมผลิตภัณฑ6 OTOP พบวKามีกลุKมตัวอยKาง

จำนวน 5 กลุKม ท่ีสามารถจะพัฒนามาตรฐานด>านความปลอดภัยของอาหาร ดำเนินการลงพ้ืนท่ีเพ่ือเก็บข>อมูล 

ณ สถานประกอบการ โดยใช>แบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร (ตส.1) ซ่ึงมีรายละเอียดดังน้ี 

- พบข>อบกพรKองลักษณะเดียวกันท้ัง 5 กลุKมตัวอยKาง คือ บริเวณท่ีผลิตและท่ีบรรจุเป≠นพ้ืนท่ีเป0ด

โลKง ซ่ึงจะต>องใช>งบประมาณในการปรับปรุงจึงมีเพียง 2 กลุKมท่ีสามารถดำเนินการปรับปรุงตามข>อเสนอแนะได> 

เน่ืองจากอีก 3 กลุKมมีข>อจำกัดด>านงบประมาณ 
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- ภาพรวมของข>อเสนอแนะในการปรับปรุงสถานท่ีผลิต มีดังน้ี จัดให>มีการจัดการขยะและส่ิงปฏิกูล

บริเวณอาคารผลิตให>สะอาดอยูKเสมอ จัดให>มีภาชนะรองรับขยะพร>อมฝาป0ดท้ังภายในและนอกอาคารผลิต 

จัดทำตู>เก็บภาชนะบรรจุให>ถาวรเพ่ือปøองกันสัตว6และแมลง จัดทำฝøาผนัง เพดานให>ปกป0ดมิดชิดเพ่ือปøองกันนก

และแมลง เพ่ิมปøายข>อปฏิบัติสำหรับผู>มาเยือน เชKน กรุณาถอดรองเท>า บุคคลท่ีไมKเก่ียวข>องกับการผลิตห>ามเข>า

บริเวณท่ีผลิต เป≠นต>น จัดทำท่ีก้ันห>องน้ำเพ่ือไมKให>เป0ดสูKบริเวณท่ีผลิตโดยตรง แจกแจงรายละเอียดเคร่ืองมือ 

เคร่ืองจักร พร>อมระบุแรงม>าและจำนวนคนงานให>เป≠นปµจจุบัน และจัดทำแบบแปลนภายในอาคารผลิตให>เป≠น

ปµจจุบัน 

5. การปรับปรุงสถานท่ีผลิตและบริเวณพ้ืนท่ีสำหรับบรรจุของกลุKมสินค>า OTOP 2 กลุKมตัวอยKาง 

สามารถดำเนินการตามข>อเสนอแนะได> มีดังน้ี  

กลุ(มท่ี 1 ได>ดำเนินการจัดทำเพดานและติดมุ>งลวดบริเวณท่ีผลิตและบริเวณท่ีบรรจุ จัดเก็บ

สารเคมีทำความสะอาดให>เป≠นสัดสKวน และติดปøายแสดงสารเคมีแตKละชนิด จัดหาผ>ากันเป≤√อน หมวกคลุมผมไว>

บริเวณทางเข>าสถานท่ีผลิต ติดปøายแสดงคำเตือนห>ามให>บุคคลแสดงพฤติกรรมอันนKารังเกียจในสถานท่ีผลิต 

เชKน ห>ามสูบบุหร่ี เป≠นต>น มีข>อปฏิบัติสำหรับผู>ไมKเก่ียวข>องกับการผลิต เชKน บุคคลภายนอกห>ามเข>า จัดการและ

สะสางส่ิงของท่ีไมKใช>แล>วออกจากอาคารผลิตและรักษาความสะอาดอาคารผลิตโดยรวม จัดหาตู>จัดเก็บภาชนะ

ท่ีปกป0ดมิดชิด ปøองกันสัตว6และแมลง และวางเคร่ืองจักรโดยสูงจากพ้ืนท่ี 60 เซนติเมตร หลังจากการปรับปรุง

ทางกลุKมได>เตรียมเอกสารเพ่ือขอการรับรองเคร่ืองหมาย อย. 

กลุ(มท่ี 2 มีการจัดลำดับสายการผลิตใหมKเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป≤√อนกลับ และในสKวนบริเวณ

บรรจุได>จัดทำเพดานให>คงทน เรียบ ป0ดมิดชิดให>สามารถปøองกันสัตว6และแมลง หลังจากการปรับปรุงทางกลุKม

ได>เตรียมเอกสารเพ่ือขอการรับรองเคร่ืองหมาย อย. 

 

อภิปรายผล 

 ปµญหาและอุปสรรคในการดำเนินการพัฒนาศักยภาพผู>ประกอบการเพ่ือให>ได>รับมาตรฐานความ

ปลอดภัยอาหารของกลุKมสินค>า OTOP ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไมKใชKแอลกอฮอล6ในจังหวัดนราธิวาส คือ

การขาดองค6ความรู>ความเข>าใจในการปฏิบัติเพ่ือให>ได>การรับรองมาตรฐาน ซ่ึงเป≠นปµญหาท่ีพบลักษณะท่ี

คล>ายกันในการผลิตอาหารชุมชน คือ ผู>ผลิตขาดความรู>ความสามารถในกระบวนการผลิตและการควบคุม

คุณภาพ (Chanchaichaovivat et al., 2019) ทำให>ยากตKอการได>รับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

นอกจากน้ีปµญหาต>นทุนการผลิตท่ีสูงพบได>ในทุกกลุKมสินค>า OTOP เชKน กลุKมสินค>า OTOP ประเภทผลิตภัณฑ6

ประเภทผ>าและเคร่ืองแตKงกายของผู>ประกอบการโอทอปในจังหวัดสุรินทร6ซ่ึงเป≠นการวิจัยเชิงคุณภาพใช>วิธีเลือก

กลุKมตัวอยKางแบบวิธีการเลือกแบบเจาะจง ปµญหาท่ีพบคือ ผลิตภัณฑ6ผ>าไหมสีไมKมีได>มาตรฐาน ไมKมีลาย

เอกลักษณ6 และมีต>นทุนการผลิตสูง (Sirintip, 2020) การขาดเคร่ืองมือในการผลิตท่ีทันสมัย ไมKมีทักษะในการ

ผลิตทำให>คุณภาพของผลิตภัณฑ6ไมKสม่ำเสมอ (Tanyamai, 2012) อยKางไรก็ตาม ความปลอดภัยอาหารมี

ความสำคัญตKอกลุKมสินค>า OTOP ประเภทอ่ืนด>วย เชKน การดำเนินงานของกลุKม OTOP ประเภทสมุนไพรท่ี
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ไม$ใช$อาหาร ส่ิงท่ีจะทำให4การดำเนินงานสำเร็จได4คือการผลิตสินค4าท่ีมีคุณภาพและได4มาตรฐานตามหลักเกณฑG

วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) (Ouanlam, Morachart & Jungmutipan, 2015) จะเห็นได4ว$ามาตรฐาน

ความปลอดภัยอาหารนอกจากจะทำให4เกิดความม่ันใจของผู4บริโภคแล4วยังเปjนส่ิงสำคัญในการตัดสินใจเลือกซ้ือ

สินค4าของผู4บริโภค ดังน้ันจึงมีความจำเปjนอย$างย่ิงท่ีต4องส$งเสริมให4กลุ$มสินค4า OTOP ประเภทอาหารและ

เคร่ืองด่ืมท่ีไม$ใช$แอลกอฮอลGในจังหวัดนราธิวาสได4รับการรับรองมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

 

สรุป 
การพัฒนาศักยภาพผู4ประกอบการเพ่ือให4ได4รับมาตรฐานความปลอดภัยอาหารของกลุ$มสินค4า OTOP 

ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไม$ใช$แอลกอฮอลGในจังหวัดนราธิวาส จำนวน 20 กลุ$ม มีการจัดอบรมเพ่ือ

ถ$ายทอดความรู4มาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร พบว$ามีความพึงพอใจต$อการเข4าร$วมอบรมอยู$ในระดับดี

มาก ผลจากแบบประเมินความรู4ก$อนและหลังการอบรม พบว$าหลังการอบรมกลุ$มตัวอย$างมีคะแนนสูงกว$าก$อน

การอบรมร4อยละ 95 เม่ือลงพ้ืนท่ีเก็บข4อมูลและแนะนำการปรับปรุงสถานท่ีผลิตในกลุ$มท่ีทำการคัดเลือก 5 

กลุ$มตัวอย$าง พบว$า มีข4อบกพร$องของสถานท่ีผลิตในลักษณะเดียวกันคือ บริเวณท่ีผลิตและบริเวณท่ีบรรจุเปjนท่ี

เปvดโล$ง ซ่ึงมีเพียง 2 กลุ$มท่ีพร4อมจะปรับปรุงเพ่ือให4ได4รับการรับรองมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร

เน่ืองจากอีก 3 กลุ$มมีข4อจำกัดด4านงบประมาณ หลังการปรับปรุงตามคำแนะนำทำให4กลุ$มสินค4า OTOP 

ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไม$ใช$แอลกอฮอลGในจังหวัดนราธิวาส ได4รับการรับรองเคร่ืองหมาย อย. 1 กลุ$ม 

และอีกหน่ึงกลุ$มหลังการปรับปรุงได4รับการรับรองเคร่ืองหมาย อย. และ Primary GMP 

 

ข'อเสนอแนะ 
 1. ปzญหาการขาดงบประมาณในการปรับปรุงด4านโครงสร4างอาคาร สถานท่ีผลิตน้ันเปjนสาเหตุหน่ึงท่ี

ยากต$อการปรับปรุงแก4ไขเพ่ือให4ได4รับการรับรองมาตรฐานด4านความปลอดภัยอาหารซ่ึงอาจจะต4องได4รับการ

สนับสนุนจากภาครัฐ  

 2. ควรมีการจัดอบรมให4ความรู4ด4านความปลอดภัยอาหารแก$ผู4ประกอบการกลุ$มสินค4า OTOP 

ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไม$ใช$แอลกอฮอลGในจังหวัดนราธิวาสอย$างสม่ำเสมอ  

 3. ควรมีการถอดบทเรียนจากกลุ$ม OTOP ท่ีมีการดำเนินกิจการอย$างเปjนระบบและมีการพัฒนาความ

ปลอดภัยอาหารแล4วได4รับการรับรอง นำไปถ$ายทอดแก$กลุ$มท่ียังไม$ได4การรับรอง บางคร้ังปzญหาท่ีพบอาจจะมี

ลักษณะเดียวกันซ่ึงจะสามารถนำแนวทางไปปรับปรุงแก4ไขปzญหาของกลุ$มได4 
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