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บทคัดย่อ 
 วัตถุประสงค์ของการศึกษาครั้งน้ี คือการยกระดับผู้ผลิตสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ในจังหวัดก าแพงเพชร 
เพื่อการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยใช้วิธีการอบรมให้ความรู้กระบวนการผลิตและข้อก าหนดมาตรฐาน 
จากนั้นตรวจตัวอย่างเพื่อคัดกรองของกลุ่มที่มีและไม่มีเครื่องหมาย อย. และตรวจตัวอย่างโดยพิจารณาตัดสินตาม
เกณฑ์คุณภาพของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน จากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ผลการศึกษาพบว่า
ผลิตภัณฑ์ที่พบปัญหาคือ น้ าพริกปลาย่าง มันทอดอบเนย ว่านหางจระเข้ในน้ าเช่ือม แหนมเห็ด น้ านมถั่วเหลือง คุกกี้ 
เส้นบะหมี่สด พริกแกง โดยควรแก้ไขในด้าน อะฟลาทอกซิน กรดซอร์บิก ความรู้เรื่องนิยามและขอบข่ายของผลิตภัณฑ์ 
สตาฟิโลค๊อคคัส ออเรียส ความชื้น กรดเบนโซอิก วอเตอร์แอกทิวิตี ตามล าดับ การคัดกรองตัวอย่างพบปัญหาเรื่องการ
ช่ังน้ าหนักบรรจุกับการระบุข้อมูลบนฉลาก ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ผ่านเกณฑ์สามารถน าไปใช้เป็นต้นแบบผลิตภัณฑ์ชุมชนใน
จังหวัดก าแพงเพชร เพื่อการพัฒนาสินค้าในท้องถิ่นสู่ความความปลอดภัยและความมั่นคงทางอาหาร 
 

Abstract 
 The objective of this study is to upgrade the quality of community product manufacturers 
in Kamphaeng Phet province to the national and international level of the standard for community 
products by using a knowledge implementation workshop promoted its processing and standard 
specification, followed up by sample screening test of Thai FDA certified or none products; and 
then, qualified each screened sample quality for the standards for community products by Thai 
Industrial Standards Institute. The result of this study revealed that the dry fish chili paste , fry 
tapioca butter, aloe vera in syrup, mushroom fermented, soya milk, cookies, noodle and chili paste 
which must be improved is aflatoxin, sorbic acid, the definition and scope of products, 
Staphylococus aureus, moisture content, benzoic acid, water activity respectively. Screening test 
showed net weight measurement, and product labeling problems. The product information which 
met the standards could be applied for the standard quality of community product in Kamphaeng 
Phet province and upgraded to the quality of community product to food safety and food security. 
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Keywords  :  The Community products standard, OTOP, Food safety and Food security 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

1. บทน า 
 

 ช่วงระยะเวลาหลายปีที่สินค้าโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (Ritruechai, C. et al., 2008) (One Tambon 
One Product) หรือสินค้า OTOP และเครื่องหมาย มผช. ดังรูปที่ 1 แจ้งเกิดขึ้นมานั้น ไม่มีใครปฏิเสธได้เลยว่าสินค้า
ท้องถิ่นที่ผลิตขึ้นจากวัตถุดิบหรือทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่มาผสมผสานกับภูมิปัญญาในแต่ละท้องถิ่นกลุ่มนี้มีความ
โดดเด่นแตกต่างมากด้วยคุณค่า จนสามารถสร้างตลาดเฉพาะขึ้นมาได้เอง ทว่าตลอดเส้นทางที่สินค้า OTOP ก้าวเดิน
มานั้น บางกลุ่มก็ไปได้สวยเติบโตสร้างแบรนด์ได้เอง แต่อีกหลายกลุ่มก็หาทางไปต่อได้ยากโดยเฉพาะประเด็นความไม่
มั่นใจว่าสินค้าท่ีผลิตขึ้นมาจะขายได้จริงหรือไม่ ด้วยมาตรฐานและคุณภาพที่ผลิตจากชุมชนนั่นเอง 
 ตามนโยบายของรัฐบาลที่มอบให้กระทรวงอุตสาหกรรม โดยส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดก าแพงเพชร
ด าเนินการส่งเสริมและพัฒนาภาคอุตสาหกรรม น าระบบมาตรฐานมาใช้ในการผลิตอุตสาหกรรมระดับโรงงานและ
ผลิตภัณฑ์ระดับชุมชนให้มีมาตรฐาน ตามที่ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม 
ก าหนดไว้เพื่อประเมินคุณภาพสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (จิราภา เจริญจรรยากุล และคณะ, 2553) 
 ส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดก าแพงเพชร จึงได้ตระหนักถึงความส าคัญในการให้ผลิตภัณฑ์ระดับชุมชนมี
มาตรฐานจึงได้จัดโครงการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อรองรับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ยกระดับผลิตภัณฑ์ให้ได้
มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและสามารถพัฒนาสู่การเป็นผู้ประกอบการที่มีขีดความสามารถในการแข่งขันได้  
โดยมีการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แสดงเครื่องหมายรับรอง เพื่อเป็นหลักประกันความมั่นใจให้กับผู้บริโภคใน
การเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ มีมาตรฐานระดับสากลและสอดรับกับยุทธศาสตร์การพัฒนาจังหวัดก าแพงเพชร ปี 2553-2556 
ตามยุทธศาสตร์ที่ 1 การส่งเสริมและพัฒนาการผลิตการแปรรูปและการตลาดสินค้าเกษตรปลอดภัยและกลยุทธ์ที่ 1.2 
พัฒนาอุตสาหกรรมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร  
 ตามนโยบายของรัฐบาลจัดตั้งโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ โดยก าหนดให้มีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
ของจังหวัดให้มีการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนเพิ่มขึ้น จากโครงการมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของจังหวัด
ก าแพงเพชรปี 2553 ทั้งหมด 271 ราย ไม่ผ่านการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 40 ราย (14.76 %)ไม่ได้ยื่นขอ
การรับรอง 80 ราย (29.52 %) 
 ส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดก าแพงเพชรได้จัดโครงการพัฒนาผู้ผลิตระดับชุมชนขึ้นเพื่อยกระดับผู้ผลิต
ชุมชนและผู้ประกอบการให้มีความรู้ความเข้าใจที่จะพัฒนาแก้ไขปรับปรุงขบวนการผลิตจนพร้อมที่จะยื่นขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและได้รับการรับรองมาตรฐานเข้าสู่ระบบมาตรฐานสากลเพิ่มขึ้น หน่วยงานระดับอุดมศึกษา
ในท้องถิ่นจึงมีบทบาทหน้าท่ีรับผิดชอบในการให้บริการวิชาการเพื่อพัฒนาอุตสาหกรรมโดยตรง มีศักยภาพทั้งด้านการ
บริหารจัดการ ด้านเทคโนโลยีเครื่องมืออุปกรณ์ และความพร้อมด้านบุคลากรในการให้บริการฝึกอบรมและกา รให้
ค าปรึกษาแนะน า (วลัย หุตะโกวิท และคณะ, 2550ก) มีประสบการณ์และผลงานเป็นท่ียอมรับ 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 สัญลักษณ์สินคา้หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภณัฑ์ และเครื่องหมายมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 

วา
รส
ารว
ิชา
กา
รแ
ละ
วิจ
ัย ม
ทร

.พร
ะน
คร

 

ฉบ
ับพ
ิเศษ



121 

The 5th Rajamangala University of Technology National Conference 
 

        1.1 วัตถุประสงค ์ 
 1. เพื่อยกระดับผู้ผลิตชุมชนและผู้ประกอบการให้มีความรู้ ความเข้าใจที่จะพัฒนาแก้ไขปรับปรุง
ขบวนการผลิตจนพร้อมที่จะยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 2. เพื่อการบริหารจัดการด้านเทคโนโลยีเครื่องมืออุปกรณ์และความพร้อมด้านบุคลากรในการให้บริการ
ฝึกอบรมและการให้ค าปรึกษาแนะน า มีประสบการณ์และผลงานเป็นท่ียอมรับ 
        1.2 นิยามศัพท ์
 1. ผู้ผลิตสินค้า หมายถึง กลุ่มเกษตรกรที่ใช้เวลาว่างจากการท างานอาชีพกสิกรรม มารวมกลุ่มเพื่อแปรรูป
ผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายเป็นสินค้า 
 2. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน หมายถึง เกณฑ์ หรือข้อก าหนดที่กระทรวงอุตสาหกรรมตั้งขึ้นเพื่อให้สินค้าจาก
ระดับชุมชน มีคุณภาพและมาตรฐานในการจัดหน่ายสู่สากล 
 3. หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ หมายถึง สินค้าที่ผู้ผลิตสินค้าผลิตขึ้นเป็นสินค้ายอดนิยมหรือมีช่ือเสียง 
 4. ความปลอดภัยและความมั่นคงทางอาหาร หมายถึง การที่ชุมชนอยู่ได้ด้วยการมีผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความ
พร้อมด้านคุณภาพและมาตรฐานโดยมีกระบวนการลดความเสี่ยงจากโรคหรืออันตรายที่จะเกิดขึ้นจากการบริโภค 
อาหารที่ไม่ปลอดภัย 
      1.3 กรอบแนวความคิด  
 ผลิตภัณฑ์จากการเกษตรต้องได้รับการเพิ่มมูลค่าในการน าไปแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารด้วยผู้ผลิต  การไม่มี
เกณฑ์มาตรฐานหรือคุณภาพท าให้เกิดการผลิตในรูปแบบที่ควบคุมได้ยากหาก งานวิจัยนี้จึงได้ความรู้แก่ผู้ผลิตสินค้า
แปรรูปทางการเกษตร และน าข้อมูลพื้นฐานไปวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยใช้เกณฑ์ตัดสินจาก
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ข้อมูลที่เกิดขึ้นจะถูกประเมินและหาแนวทางการแก้ไขในรายการที่ไม่เป็นไปตาม ข้อก าหนด 
 

2. วิธีการทดลอง 
 

 2.1 ขั้นตอนในการด าเนินการระยะที่ 1 
 2.1.1 ฝึกอบรมให้ความรู้ผู้ผลิตระดับชุมชนในจังหวัดก าแพงเพชร ความรู้ด้านกระบวนการผลิต ข้อก าหนด
มาตรฐาน และด้านอื่นๆ ไม่น้อยกว่า 50 คน ไปศึกษาดูงาน ณ โรงงานท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานชุมชน   2 แห่ง 
 2.1.2 รับสมัครผู้เข้าร่วมโครงการจ านวนไม่น้อยกว่า 30 ราย เก็บข้อมูลพื้นฐานผู้ผลิต ตรวจสอบสถานที่ผลิต 
ศึกษาวิเคราะห์กระบวนการผลิต ปัญหาและอุปสรรค ตลอดจนการให้ค าปรึกษาแนะน าแก่ผู้ผลิต 
 2.1.3 คัดกรองและจัดเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ และตรวจตาม มผช. โดยวิธีการมาตรฐานสากล Official 
Methods of Analysis (AOAC, 2000) 
 2.2 ขั้นตอนในการด าเนินการระยะที่ 2 
 2.2.1 วิเคราะห์ผลการตรวจสอบที่ไมเ่ป็นตามเกณฑม์าตรฐานโดยหาสาเหตขุองปัญหาและระบุแนวทางการแก้ไข 
 2.2.2 ตรวจสอบกระบวนการเรียนรู้ของผู้ผลิตโดยให้คะแนนรูปแบบของร้อยละ 
 2.2.3 ให้ค าปรึกษาแนะน าเพื่อเปน็ตัวอย่างรูปแบบการผลติที่เหมาะสมต่อไป 
 2.3 เกณฑ์การพิจารณาเพ่ือคัดกรอง 
 เกณฑ์พิจารณาเบื้องต้นในการพิจารณาคัดกรองและจัดเก็บตัวอย่างส่งตรวจรายผลิตภัณฑ์ ผู้เข้าร่วมโครงการ 
พัฒนาผู้ผลิตระดับชุมชนก าหนดให้ใช้เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนในงานวิจัยนี้ โดยมีเครื่องหมายมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ดังรูปที่ 1 หรือ Thai Community Product Standard (Community Development 
Department, 2004) หมายถึง ข้อก าหนดทางวิชาการที่ ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม (สมอ.) ได้ก าหนด
ขึ้นเพื่อเป็นแนวทางแก่ผู้ผลิตชุมชนในการผลิตสินค้าให้มีคุณภาพโดยเฉพาะ ด้านอาหาร เครื่องดื่ม และสมุนไพร  
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเป็นเครื่องมือที่ใช้เพื่อสนับสนุนผู้ประกอบการให้มีแนวทางในการผลิตสินค้าให้มี
คุณภาพ เหมาะสมกับวัตถุประสงค์การใช้งานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค อีกทั้งยังสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค 
เนื่องจากมีหลักเกณฑ์การตรวจสอบ และมีหน่วยงานก ากับดูแลทั้งการให้การรับรอง และการตรวจติดตามผลภายหลัง
ได้รับการรับรองแล้ว อน่ึง ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายต้องได้การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและหรือต้องได้รับ
อนุญาตผลิตจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดก่อนการผลิต โดยแบ่งตามลักษณะการขออนุญาตผลิต ออกเป็น 2 กลุ่มคือ 
 2.3.1 กลุ่มอาหารที่ไม่ต้องมีเครื่องหมาย อย. อาหารกลุ่มนี้ ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ไม่แปรรูปหรือถ้าแปร
รูปก็จะใช้กระบวนการผลิตง่ายๆ ในชุมชน ผู้บริโภคจะต้องน ามาปรุงหรอืผ่านความร้อนก่อนบริโภค อาหารกลุ่มนี้ผู้ผลติ
มีสถานท่ีผลิตไม่เข้าข่ายโรงงาน 
 2.3.2 กลุ่มอาหารที่ต้องมีเครื่องหมาย อย. อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่มีการแปรรูปเป็นอาหารกึ่งส าเร็จรูป
หรืออาหารส าเร็จรูปแลว้ ซึ่งอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อผู้บริโภคในระดับต่ า ปานกลางหรือสูง จึงจ าเป็นต้องขออนุญาต
สถานท่ีผลิตอาหารและขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร หรือจดทะเบียนอาหาร ได้ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
 2.4 เกณฑ์การพิจารณาเพ่ือตัดสิน 
 รายละเอียดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ต้องตรวจสอบและคัดกรองต้องมีคุณลักษณะส าคัญที่เกี่ยวข้อง
ดังนี้ (Rangsit, D., 2006) 
 2.4.1 มาตรฐานประเภทอาหาร มีการตรวจสอบ ลักษณะทั่วไป และลักษณะเนื้อสัมผัส (ถ้ามี) สีและกลิ่น
รส สิ่งแปลกปลอม วัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) วอเตอร์แอกทิวิตี และจุลินทรีย์ (ถ้ามี) 
 2.4.2 มาตรฐานประเภทเครื่องดื่ม กรณีเป็นเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ มีการตรวจสอบลักษณะทั่วไป             
สี กลิ่น และรส สิ่งแปลกปลอม วัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) วอเตอร์แอกทิวิตี และจุลินทรีย์ (ถ้ามี) 
 2.4.3 มาตรฐานประเภทสมุนไพรที่ไม่ใช่อาหาร มีการตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และส่วนประกอบ 
ความคงสภาพ จุลินทรีย์ ความเป็นกรด-ด่าง สารปนเปื้อน และการใช้งาน  
 2.4.4 การบรรจุผลิตภัณฑ์ กรณีมีภาชนะบรรจุ ให้กล่าวถึงภาชนะบรรจุไว้ด้วย กรณีที่หุ้มห่อด้วยวัสดุให้
กล่าวถึงวัสดุไว้ด้วย กรณีมีปริมาตรสุทธิ ให้ระบุเป็นน้ าหนักสุทธิ หรือจ านวนช้ิน หรือปริมาตรสุทธิไว้ด้วย 
 2.4.5 การชักตัวอย่างและเกณฑ์การตัดสิน การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชัก
ตัวอย่างที่ก าหนด 
 2.4.6 การทดสอบเป็นการก าหนดวิธีทดสอบของแต่ละข้อก าหนดอาจตรวจสอบโดยคณะผู้ตรวจสอบที่มี
ความช านาญหรือใช้เครื่องมือต่างๆ วิธีทดสอบอาจก าหนดให้ตรวจพินิจ หรือวัดด้วยเครื่องวัดที่เหมาะสม หรืออ้างอิงที่
เป็นที่รู้จักและยอมรับ 
 2.4.7 สุขลักษณะของการผลิตสถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการท าการ
ควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ผลิต 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
 3.1 ผลการประเมินคุณลักษณะผู้ผลิตสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
 จาการลงพื้นที่จริงเพ่ือให้คะแนนผู้ผลิตสินค้าในชุมชนที่เข้าร่วมโครงการโดยในการให้ค าปรึกษาการปรับปรุง
สถานที่ผลิตดังแผนภูมิที่ 1 ได้วิเคราะห์เชิงสถิติ ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 ผลปรากฏว่าจ านวนผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนน
ประเมิน น้อยกว่า 76.90 คะแนน จ านวน 9 ผลิตภัณฑ์ ต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานและให้ค าปรึกษาปรับปรุงสถานที่            
การผลิตให้อยู่ในกรอบตามมาตรฐานการผลิตที่ก าหนดมีผลคะแนนสรุปว่า ผ่าน 2 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 
77.80  ไม่ผ่าน 7 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 22.20 จ านวนผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนประเมิน มากกว่า 76.90 คะแนน 
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จ านวน 22 ผลิตภัณฑ์ ผ่าน 18 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 81.80 ไม่ผ่าน 4 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 18.20 
โดยแท่งสีแดงหมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ไม่ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 สรุปผลจากการให้ค าปรึกษาการควบคุมการผลิตดังแผนภูมิที่ 2 โดยได้วิเคราะห์เชิงสถิติ ที่ระดับนัยส าคัญ 
0.05 ผลปรากฏว่าจ านวนผลติภัณฑ์ ที่มีคะแนนประเมินน้อยกว่า 72.44 คะแนน จ านวน 12 ผลิตภัณฑ์ ที่ต่ ากว่าเกณฑ์
มาตรฐานและให้ค าปรึกษาปรับปรุงสถานที่การผลิตให้อยู่ในกรอบตามมาตรฐานการผลิตที่ก าหนดจึงมีผลคะแนน
สรุปว่า ผ่าน 4 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 33.30 ไม่ผ่าน 8 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 66.70 จ านวน
ผลิตภัณฑ์ ท่ีมีคะแนนประเมิน มากกว่า 72.44 คะแนน จ านวน 19 ผลิตภัณฑ์ ผ่าน 16 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 
84.20 ไม่ผ่าน 3 ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นอัตราร้อยละ 15.80 รายช่ือผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการตรวจสอบคุณสมบัติตามเกณฑ์ 
มผช. จ านวน 20 ผลิตภัณฑ์ โดยแท่งสีแดงหมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ไม่ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 

 3.2 ผลการตรวจสอบผลิตภัณฑท์ี่ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ 
 จากผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ์พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาไม่ผ่านเกณฑ์ มผช. คือ น้ าพริกปลาย่าง  มันทอด
อบเนย ว่านหางจระเข้ในน้ าเช่ือม แหนมเห็ด คุกกี้ เส้นบะหมี่สด น้ านมถั่วเหลือง พริกแกง โดยสามารถสรุปเป็นแผนที่
ความคิดแสดงสาเหตุและปัญหาของผลิตภัณฑ์ ดังรูปที่ 2 และอธิบายได้ดังนี้ 
 น้ าพริกปลาย่าง พบปัญหาคือ อะฟลาทอกซิน ซึ่งเกินมาตรฐาน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม โดยอาจมีสาเหตุ
คือ วัตถุดิบหลักคือพริกแห้ง ปลาแห้ง มีคุณภาพไม่ดี การจัดเก็บวัตถุดิบ เช่น พริกแห้ง ปลาแห้ง และส่วนประกอบของ
แห้งต่างๆ 
 มันทอดอบเนย พบปัญหาคือวัตถุกันเสีย ซึ่งพบกรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดนี้  เป็นวัตถุกันเสียที่ตรวจพบ
โดยมาตรฐานระบุไว้ว่าต้องไม่พบ โดยอาจมีสาเหตุคือ ผู้ผลิตขาดความรู้ ความเข้าใจในการใช้วัตถุกันเสีย  มีการปะปน
วัตถุกันเสียจากส่วนประกอบในสูตร เช่น เนย หรือน้ ามันทอด 

 

แผนภูมิที่ 1  คะแนนการประเมินสถานท่ีผลติของสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ทีเ่ข้าร่วมโครงการ 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

แผนภูมิที่ 2  คะแนนการประเมินการควบคุมการผลิตของสินค้าหนึง่ต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ทีเ่ข้าร่วมโครงการ 
 

 ว่านหางจระเข้ในน้ าเช่ือม พบปัญหาคือนิยาม ขอบข่าย โดยมาตรฐานน้ีก าหนดให้ใช้กับอาหารที่บรรจุในขวด
แก้ว หรือโลหะ และต้องเป็นอาหารที่มีน้ าเช่ือมเป็นส่วนประกอบ แต่อาหารที่ได้รับไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์โดยอาจมี
สาเหตุคือ ผู้ผลิตขาดความรู้ ความเข้าใจในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยเฉพาะรายการที่จะยื่นขอสูตรในการผลิตผิด 
 แหนมเห็ด พบปัญหาสตาฟิโลค๊อคคัส  ออเรียส ซึ่งเป็นการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคโดยอาจมี
สาเหตุคือ เห็ดสด หรือส่วนประกอบต่างๆ ในการท าแหนม เช่น เครื่องปรุง หรือ ภาชนะบรรจุ อาจมีการปนเปื้อน
กระบวนการผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ น้ าท่ีใช้ในการผลิตไม่สะอาด สุขลักษณะของผู้ผลิตไม่ดี 
 คุกกี้ พบปัญหาความช้ืนของคุกกี้เกินเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ที่ ร้อยละ 4 (ผลิตภัณฑ์เป็นคุกกี้เนยสด ไม่มี
ส่วนประกอบอื่นปรุงแต่ง) ความช้ืนที่เกินเกณฑ์นั้นอาจมีสาเหตุคือ ผลิตภัณฑ์คุกกี้มีการอบความร้อนไม่เพียงพอ 
ภาชนะบรรจุไม่สามารถป้องกันความชื้นจากภายนอกได้สมบูรณ์ 
 เส้นบะหมี่สด พบปัญหากรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดนี้ ซึ่งเป็นวัตถุกันเสียที่ตรวจพบโดยมาตรฐานระบุไว้
ว่าต้องไม่พบ โดยอาจมีสาเหตุคือ ผู้ผลิตขาดความรู้ ความเข้าใจในการใช้วัตถุกันเสีย สูตรในการผลิตผิดพลาดมีการ
ปะปนวัตถุกันเสียจากส่วนประกอบในสูตร เช่น แป้งสาลี หรือแป้งเอนกประสงค์ หรือสารช่วยเสริมการผลิต 
 น้ านมถั่วเหลือง ปัญหาพบสตาฟิโลค๊อคคัส ออเรียส ซึ่งเป็นการปนเปื้อนของ เช้ือจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคโดย
อาจมีสาเหตุคือ ถั่วเหลือง หรือส่วนประกอบต่างๆ ในการน้ านมถั่วเหลือง เช่น เครื่องปรุง หรือ ภาชนะบรรจุ อาจมีการ
ปนเปื้อน การใช้อุณหภูมิในการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนต่ าเกินไป และ/หรือระยะเวลาในการให้ความร้อนน้อยเกิ นไป
กระบวนการผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ น้ าท่ีใช้ในการผลิตไม่สะอาด สุขลักษณะของผู้ผลิตไม่ดี 
 พริกแกง พบปัญหาวอเตอร์แอกทิวิตี (Sajda, N., 2010) โดยค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเกินเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้
ต้องไม่เกิน 0.85 โดยอาจมีสาเหตุคือ กรรมวิธีการผลิตลดความช้ืนได้ไม่เพียงพอ และขาดขั้นตอนใช้อุณหภูมิและเวลา
เพื่ออบแห้งวัตถุดิบหรือน้ าพริกแกง (วลัย หุตะโกวิท และคณะ, 2550ข) 
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รูปที่ 2 แผนที่ความคิดแสดงสาเหตุและปญัหาของสินค้า OTOP อาหารและเครื่องดื่ม ของจังหวัดก าแพงเพชร 
 

 จากการวิเคราะห์แผนที่ความคิดแสดงสาเหตุและปัญหาของผลิตภัณฑ์ ในรูปที่ 2 และตามการอธิบาย
ความหมาย โดยสรุปเป็นแผนท่ีความคิดแสดงแนวทางการแก้ไขปัญหาของผลิตภัณฑ์ ดังรูปที่ 3 และอธิบายได้ดังนี้ 
 แนวทางแก้ไขส าหรับน้ าพริกปลาย่าง ต้องใช้วัตถุดิบใหม่ สด สะอาด ไม่มีความช้ืน ไม่ปรากฏร่องรอยของ 
เช้ือรา โดยเฉพาะวัตถุดิบพวกพริกแห้ง ปลาแห้ง และส่วนประกอบของแห้งต่างๆ มีการคัดเลือก คัดแยกวัตถุดิบที่ไม่
สมบูรณ์ทิ้ง เช่น ความช้ืนสูง เป็นเช้ือรา เมล็ดเน่า ลีบแบน มีจุดสีผิดปกติ การเก็บรักษาวัตถุดิบในภาชนะที่สะอาด 
ป้องกันการปนเปื้อนจากความช้ืน บริเวณจัดเก็บวัตถุดิบต้องสะอาด อากาศถ่ายเทได้ดี อุณหภูมิไม่สูง-ไม่ต่ าเกินไปและ
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ไม่เปียกช้ืน การซื้อวัตถุดิบจากแหล่งท่ีไว้ใจได้ และเนื่องจากบริเวณที่ผลิตมีการท าพริกแห้งและตากแดดโดยธรรมชาติ
ซึ่งจะมีปัญหาการปนเปื้อนเช้ือราจากอากาศ และควรใช้พริกแห้ง และส่วนประกอบแห้งอื่นๆ ที่มาจากกระบวนการอบ
ภายในตู้อบ ซึ่งจะสามารถควบคุมความสะอาดของอากาศแห้งในการอบได้ 
 แนวทางแก้ไขส าหรับมันทอดอบเนย ผู้ผลิตต้องมีการเรียนรู้ ศึกษาข้อก าหนดการใช้วัตถุกันเสียในอาหารโดย
การสอบถามสถาบันการศึกษา หรือนักวิชาการผู้เช่ียวชาญ เพื่อรับทราบข้อก าหนดปริมาณที่กฎหมายอนุญาต และ
วิธีการช่ัง ตวง วัด มีการอบรมให้ความรู้กับผู้ท าหน้าที่ซื้อและเตรียมวัตถุดิบ เพื่อให้รู้จักการเลือกใช้วัตถุดิบที่ถูกต้อง
เหมาะสม มีการเลือกใช้ส่วนประกอบอาหารที่ใช้ในการท ามันทอดอบเนย เช่น น้ ามัน เนย และเครื่องปรุงแต่งต่างๆ                
ที่ผ่านมาตรฐานที่ได้รับรองเครื่องหมาย มอก. หรือ อย. และจ าเป็นต้องมีการเปลี่ยนวัตถุดิบ หากพบว่าเมื่อใช้แล้วยังคง
ท าให้ตรวจพบวัตถุกันเสีย 
 แนวทางแก้ไขส าหรับว่านหางจระเข้ในน้ าเช่ือม ผู้ผลิตต้องมีการเรียนรู้ ศึกษามาตรฐานผลิตชุมชน ว่านหาง
จระเข้ในน้ าเช่ือมอย่างถ่องแท้ โดยในส่วนนิยามนั้นต้องปฏิบัติอย่างเคร่งครัด เลือกใช้ขวดแก้ว หรือกระป๋องโลหะมาใส่
อาหารแทนขวดพลาสติก และในส่วนของขอบข่ายจะบอกถึงวิธีการบรรจุและฆ่าเช้ืออย่างเป็นขั้นตอน ต้องท าให้เป็น
ล าดับดังนี้ 1. บรรจุพร้อมน้ าเช่ือมที่ปรับสภาพให้เป็นกรดในภาชนะบรรจุ 2. ไล่อากาศ 3. ปิดฝา 4. ให้ความร้อนเพื่อ
ฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม อีกทั้งต้องตรวจสอบสูตรและการค านวณน้ าเช่ือมที่จะใช้ให้ถูกต้องตาม
เกณฑ์ มีการชั่ง ตวง วัดให้ถูกต้อง อบรมให้ความรู้แก่ผู้ที่ท าหน้าท่ีเตรียมวัตถุดิบ เตรียมน้ าเชื่อม ท าการบันทึกส่วนผสม
ของวัตถุดิบและส่วนประกอบทุกชนิด 
 แนวทางแก้ไขส าหรับแหนมเห็ด ต้องเลือกใช้เห็ดสด เครื่องปรุงต่างๆ รวมถึงภาชนะบรรจุที่ไม่มีการตกค้าง 
ของสดต้องใช้ให้หมดวันต่อวัน จัดเตรียมเห็ดสด และเครื่องปรุงต่างๆ อย่างถูกสุขลักษณะ ใช้อุปกรณ์ที่ท าความสะอาด
ด้วยน้ าสะอาด น้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาดเห็ดสด และของสดต่างๆ ต้องเป็นน้ าประปาที่ผ่านการบ าบัดอย่างถูกต้อง 
และเป็นไปตามมาตรฐานน้ าบริโภค อุปโภค หากต้องมีการจัดเก็บน้ าที่ใช้ในการผลิตต้องจัดเก็บไว้ในภาชนะที่มีความ
เหมาะสม มีฝาปิดมิดชิด ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (จีเอ็มพี) คือ ดูแลสุขภาพร่างกายให้
แข็งแรงไม่ผลิตอาหารขณะเจ็บป่วย ล้างมือก่อนท าการผลิต ล้างบ่อยๆ ระหว่างการผลิตและหลังใช้ห้องสุขา ไม่แคะ 
แกะ เกา ไอ จาม ขณะผลิต ควรใส่เครื่องแต่งกายท่ีสะอาดพร้อมสวมใส่อุปกรณ์ที่จ าเป็น เช่น ผ้าคลุมผม ถุงมือ ผ้ากัน
เปื้อน และตัดเล็บให้สั้น ไม่มีการทาสีเล็บ 
 แนวทางแก้ไขส าหรับคุ้กกี้ ต้องใช้เครื่องอบและมีการตั้งอุณหภูมิให้สูงพอท่ีจะอบคุกกี้ให้แห้งตามระยะเวลาที่
ก าหนดไว้ ตรวจสอบให้มีการตัดแต่งขนาดของคุ้กกี้ก่อนอบให้มีความสม่ าเสมอ ความหนาบางของผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง
กัน เกลี่ยกระจายผลิตภัณฑ์ให้ได้รับความร้อนอย่างทั่วถึง มีการศึกษาถึงการใช้อุณภูมิและเวลาในการอบคุ้กกี้ ให้
เหมาะสมกับชนิดและขนาดช้ิน ขนาดถาดของการอบคุ้กกี้เพื่อการควบคุมได้ทุกครั้ง เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีความ
แข็งแรง และหนาเพียงพอ และยังต้องมีคุณสมบัติการต้านทานต่อน้ า ไอน้ า และอากาศได้ ปิดผนึกด้วยความ
ระมัดระวัง และมีการตรวจสอบการรั่ว 
 แนวทางแก้ไขส าหรับเส้นบะหมี่สด ผู้ผลิตต้องมีการเรียนรู้ ศึกษาข้อก าหนดการใช้วัตถุกันเสียในอาหารโดย
การสอบถามสถาบันการศึกษา หรือนักวิชาการผู้เช่ียวชาญ เพื่อรับทราบข้อก าหนดปริมาณที่กฎหมายอนุญาต และ
วิธีการช่ัง ตวง วัด อบรมให้ความรู้กับผู้ท าหน้าที่ซื้ อและเตรียมวัตถุดิบ เพื่อให้รู้จักการเลือกใช้วัตถุดิบที่ถูกต้อง
เหมาะสม เลือกใช้ส่วนประกอบอาหารที่ใช้ในการเส้นบะหมี่สด เช่น แป้งสาลี หรือแป้งเอนกประสงค์ และเครื่องปรุง
แต่งต่างๆ ที่ผ่านมาตรฐานที่ได้รับรองเครื่องหมาย มอก. หรือ อย. ตรวจสอบสูตรและการค านวณองค์ประกอบให้
ถูกต้องตามเกณฑ์ที่ก าหนด โดยมีการช่ัง ตวง วัดให้ถูกต้อง อบรมผู้ท าหน้าที่เตรียมแป้ง ท าเส้น มีการจัดท าบันทึก
ส่วนผสมของวัตถุดิบและส่วนประกอบทุกชนิด จ าเป็นต้องมีการเปลี่ยนวัตถุดิบ หากพบว่าเมื่อใช้แล้วยังคงท าให้ตรวจ
พบวัตถุกันเสีย 
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รูปที่ 3 แผนที่ความคิดแสดงแนวทางการแก้ไขปัญหาของสินค้า OTOP อาหารและเครื่องดืม่ ของจังหวัดก าแพงเพชร 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

 แนวทางแก้ไขส าหรับน้ านมถั่วเหลือง ต้องเลือกใช้ถั่วเหลือง และเครื่องปรุงต่างๆ รวมถึงภาชนะบรรจุที่ไม่มี
การตกค้าง ของสดต้องใช้ให้หมดวันต่อวัน มีการจัดเตรียมถั่วเหลือง และเครื่องปรุงต่างๆ อย่างถูกสุขลักษณะใช้
อุปกรณ์ที่ท าความสะอาดด้วยน้ าสะอาด น้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาดถั่วเหลือง และของสดต่างๆ ต้องเป็นน้ าประปาที่
ผ่านการบ าบัดอย่างถูกต้อง และน้ าที่เป็นส่วนประกอบต้องเป็นไปตามมาตรฐานน้ าบริโภค หากต้องมีการจัดเก็บน้ าที่ใช้
ในการผลิตต้องจัดเก็บไว้ในภาชนะที่มีความเหมาะสม มีฝาปิดมิดชิด ควบคุมการหุงต้มน้ านมถั่วเหลืองให้สุก โดยให้มี
ช่วงระยะเวลาเพียงพอท่ีท าให้น้ านมถั่วเหลืองนั้นได้รับความร้อนที่ท่ัวถึงกัน และเมื่อครบก าหนดเวลาให้ความร้อนต้อง
รีบท าให้น้ าน้ านมถั่วเหลืองเย็นลงทันทีเพื่อเป็นการท าลายจุลินทรีย์อย่างสมบูรณ์ ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีที่ดีใน
การผลิตอาหาร (จีเอ็มพี) คือ ดูและสุขภาพร่างกายให้แข็งแรง ไม่ผลิตอาหารขณะเจ็บป่วย ล้างมือก่อนท าการผลิตล้าง
บ่อยๆ ระหว่างการผลิตและหลังใช้ห้องสุขา ไม่แคะ แกะเกา ไอ จาม ขณะผลิต ควรใส่เครื่องแต่งกายที่สะอาดพร้อม
สวมใส่อุปกรณ์ที่จ าเป็น เช่น ผ้าคลุมผม ถุงมือ  ผ้ากันเปื้อน ตัดเล็บให้สั้น ไม่มีการทาสีเล็บ 
 แนวทางการแก้ไขส าหรับน้ าพริกแกง ต้องควบคุมการผลิตให้มีการผัด หรือการอบ การท าให้น้ าพริกแกงแห้ง 
หรือการทอดเพื่อไล่น้ าและความช้ืนให้เหลือน้อยท่ีสุด ควบคุมสูตรน้ าพริกแกง อาจมีการใช้น้ าตาล เกลือ หรือสารเสริม
การผลิต เช่น แป้ง หรือเจลช่วยในการลดน้ า โดยใช้อย่างมีความเหมาะสม สม่ าเสมอและเพียงพอ เป็นไปตามสูตรที่
ก าหนดต้องมีการเพิ่มขั้นตอนการผลิตในด้านการลดน้ าในวัตถุดิบและน้ าพริกแกง โดยต้องมีการศึ กษาอุณหภูมิและ
เวลาที่ท าให้วัตถุดิบและน้ าพริกแกงแห้ง แล้วยังคงรักษาลักษณะผลิตภัณฑ์เดิมไว้ได้ 

 

 3.3 ผลจากการได้การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชนต่อการพัฒนาประเทศ 
 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เป็นข้อก าหนดทางวิชาการที่ก าหนดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์โดยมีเกณฑ์
ก าหนดทีเ่หมาะสมกับผลิตภัณฑ์และอยู่ภายใต้กฎหมายที่เกี่ยวข้อง เพื่อน ามาใช้เป็นเกณฑ์ตัดสินในการให้การรับรอง
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานก าหนด อีกทั้งเป็นการส่งเสริม พัฒนา และยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ของ
ผู้ผลิตในชุมชนให้เป็นที่ยอมรับของตลาดทั้งในและต่างประเทศ (Kurokawa, K. et al, 2010) สร้างความมั่นใจให้
ผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ท่ีได้รับการรับรองคุณภาพจากหน่วยงานของรัฐสามารถจ าแนกได้ดังนี้ 

 

ตารางที่ 1 ประโยชน์ของ มผช. ท่ีมีต่อผู้บริโภค ผู้ผลิต และเศรษฐกิจ  
 

ประโยชน์ต่อผู้บริโภค ประโยชน์ต่อผู้ผลิต ประโยชน์ต่อเศรษฐกิจโดยรวม 
1. เมื่อเกิดการแข่งขันของธุรกิจชุมชนใน
เชิงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคจะได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพที่ดียิ่งขึ้น 
2. ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยในการใช้งาน 
และการบริโภค 
3. ประหยัดเงินและเวลาในการเลือกซ้ือ-
เลือกใช้ เพราะผลิตภัณฑ์ที่ได้รับมาตรฐาน 
สามารถสับเปลี่ยนทดแทนกันได้ 
4. ได้รับความเป็นธรรมในการซ้ือผลิตภัณฑ์ 
เพราะผลิตภัณฑ์มาตรฐานจะมีคุณภาพสม
ราคา และสามารถเลือกซ้ือได้ตามความ
ต้องการ 
5. สามารถซ้ือหาสินค้าที่มี คุณภาพ และ
สมรรถนะในการท างานได้อย่างเดียวกันใน
ราคาต่ าลง 
 

1. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ก าหนดขึ้น 
สามารถใช้เป็นสื่อกลางในการตกลงซ้ือ-ขาย
สินค้าที่มีคุณลักษณะตามมาตรฐาน ระหว่าง
ผู้บริโภคกับผู้ผลิตรายย่อยเพื่อไม่ให้ฝ่ายใด
เสียเปรียบทางการค้า  
2. มาตรฐานฯ ยังเป็นประโยชน์โดยตรงกับ
ผู้ผลิตสินค้าชุมชนโดยผู้ผลิตแต่ละรายที่
ต้องการท าสินค้าให้ได้มาตรฐานเป็นที่
ยอมรับ สามารถน ามาตรฐานไปศึกษา และ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตตลอดจนท าให้
เป็นไปตามข้อก าหนดในมาตรฐานฯ  
3. ใช้เป็นเอกสารอ้างอิงในการรับรองคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ชุมชน ซ่ึงเป็นการยกระดับ
คุณภาพการผลิต สร้างความเชื่อมั่นให้กับ
ผู้บริโภคที่ปัจจุบันหันมาให้ความสนใจกับ
สินค้าที่ผลิตภายในประเทศมากขึ้น 

1.ท าให้เกิดความสะดวกในการติดต่อสื่อสาร 
เพราะมีความเข้าใจที่ตรงกัน  
2. ประหยัดก าลังคน การใช้วัสดุและเวลา ลด
ค่าใช้จ่าย ในการจัดหา การส่งสินค้าออกสู่
ตลาดการใช้บริการ ท าให้สามารถลดต้นทุน
การผลิตและราคาจ าหน่ายลงได้  
3. การสร้างพื้นฐานในการเปรียบเทียบ 
ก่อให้เกิดความยุติธรรมในการซ้ือขายและเป็น
พื้นฐานการแข่งขันในเชิงการค้า  
4. สามารถใช้ทรัพยากรของประเทศให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด เกิดการใช้อย่างคุ้มค่า 
5. สร้างความนิยมเชื่อถือในสินค้าที่ผลิตขึ้น 
แก่ผู้ใช้ทั้งในประเทศและต่างประเทศ ขยาย
ตลาดสินค้าอุตสาหกรรม อันเป็นการสร้าง
พื้นฐานที่มั่งคงให้แก่กิจการอุตสาหกรรมและ
พัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ 
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 การให้ค าปรึกษาผู้ผลิตสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ท าให้เห็นว่าผู้ผลิตบางรายยังขาดความรู้เรื่องสถานที่
ผลิตและการควบคุมการผลิต จากการศึกษาโดยการลงพื้นที่จริง พบว่าผู้ผลิตชุมช นมีความเป็นตัวตนสูง 
(Chatethamrongchai, P., 2003 ; Pohchatarn, S., 2009) การให้ความรู้เป็นเพียงให้พื้นฐานความเข้าใจ และ
เอกลักษณ์ของสินค้าในท้องถิ่นยังไม่มีความแตกต่างจากชุมชนอื่น ดังจะเห็นได้ว่ามีลักษณะของสินค้าท่ีเหมือนกันหลาย
พื้นที่ สินค้าที่เสี่ยงต่อการไม่ผ่านตามเกณฑ์ มผช. มักจะเป็นสินค้าที่มีปริมาณน้ าในอาหารสูง (Wiboonpongse, A. 
and Sriboonchitta, S., 2003 ; Sasiporn, S., 2008) และการใช้วัตถุเจือปนอาหารด้วยความไม่ตั้งใจ งานวิจัยนี้
น าไปใช้พัฒนาสินค้าท้องถิ่นให้มีคุณภาพและปลอดภัย ท าให้เกิดความมั่นคงทางอาหาร และในอนาคตควรศึกษา
ทดลองการแก้ปัญหาในเชิงลึกรวมถึงการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อสิ่งแวดล้อมซึ่งเป็นเรื่องที่ส าคัญยิ่งในการ
อยู่ร่วมกันของชุมชนและทรัพยากรในท้องถิ่น (บุษรา สร้อยระย้า และคณะ, 2556) 
 

4. สรุป 
 

 จากงานวิจัยนี้สามารถสรุปได้ว่า การยกระดับผู้ผลิตชุมชนและผู้ประกอบการให้มีความรู้ความเข้าใจที่จะ
พัฒนาแก้ไขปรับปรุงขบวนการผลิตจนพร้อมที่จะยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ท าได้โดยการฝึกอบรมความรู้
ด้านกระบวนการผลิต ข้อก าหนดมาตรฐาน การลงพื้นที่จริงท าให้ทราบถึงปัญหาที่ผู้ผลิตสินค้าในชุมชน ซึ่งปัญหาที่
ส าคัญคือ การปรับปรุงสถานที่การผลิตและงบประมาณ และปัญหาที่พบในผลิตภัณฑ์ที่ท าให้ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนคือ ความรู้เรื่องนิยามและขอบข่ายของผลิตภัณฑ์ วอเตอร์แอกทิวิตี วัตถุกันเสีย ความช้ืน อะฟลาทอก
ซิน สตาฟิโลค๊อคคัส ออเรียส และการช่ังน้ าหนักบรรจุกับการระบุข้อมูลบนฉลาก จะเห็นได้ว่าปัญหาดังกล่าวมีความ
หลากหลาย ซึ่งผู้ผลิตชุมชนและผู้ประกอบการที่ได้รับการยกระดับความรู้และปรับปรุงแก้ไขปัญหาแล้วจะสามารถ
ผลักดันให้สินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ไปสู่สังคมการค้าในเขตเศรษฐกิจอาเซียนได้อย่างแน่นอน 
 ข้อเสนอแนะ  
 1. ผู้ผลิตสินค้าต้องการงบประมาณในการจัดการด้านสถานที่ผลิตจึงควรหาช่องทางการได้มาซึ่งงบประมาณ
จากแหล่งต่างๆ ด้วย 
 2. สินค้าที่ได้รับการรับรองคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เป็นสินค้าที่ต้องการตรวจติดตามอย่าง
ต่อเนื่องอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อเฝ้าระวังความปลอดภัยในการผลิต 
 3. ควรมีการประชาสัมพันธ์งานวิจัยให้เป็นต้นแบบชุมชนแก่หน่วยงานอื่นเพื่อเป็นการพัฒนาต่อยอดหรือ
น าไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาประเทศต่อไป  
 

5. กิตตกิรรมประกาศ 
 งานวิจัยนี้ส าเร็จลลุ่วงไปได้ด้วยดีโดยได้รับทุนสนับสนุนจากอตุสาหกรรมจังหวดัก าแพงเพชรและ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้านนาตาก เป็นที่ปรึกษาโครงการ จึงขอขอบคุณ ณ โอกาสนี ้
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