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Abstract: This article presents the development of a production facility for producing fried chili which 
is a product of Ka Long subdistrict, Mueang Samut Sakhon district, Samut Sakhon province, The objective 
is to promote products to meet the standards and improve the economy in the area. The operation 
involved 3 population groups: 1) Villagers developing community enterprises (10 persons), 2) Lecturers 
from the Faculty of Engineering and Industrial Technology, Rajabhat Bansomdejchaopraya University 
(20 persons), and 3) Public health academics from Samut Sakhon province (3 persons). The operation 
began with a survey of the production site and then sought advice from public health experts to design 
the site to meet the required standards. for the production site of fried chili peppers.. Suggestions were 
given to reorganize the entire facility by arranging rooms according to the production process, starting 
with changing rooms, followed by raw material preparation rooms, raw material storage rooms, frying 
rooms, and packing rooms. After adjusting the fried chili production facility, the process of creating 
documents for inspection and certification of the facility was initiated. The product was tested for its 
nutritional value, product labels were designed, and applications were submitted for community 
enterprise establishment and certification from the Food and Drug Administration (FDA). 
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บทคัดยอ: บทความนี้ไดนำเสนอการพัฒนาสถานที่ผลิตพริกทอดที่เปนผลิตภัณฑของตำบลกาหลง อำเภอเมือง
สมุทรสาคร จังหวัดสมุทรสาคร มีวัตถุประสงคเพื่อสงเสริมผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานและยกระดับเศรษฐกิจในพื้นท่ี 
โดยการดำเนินงานมีกลุมประชากร ประกอบดวย 3 กลุม คือ 1) กลุมชาวบานที่กำลังพัฒนาเปนวิสาหกิจชุมชน 
จำนวน 10 คน 2) กลุมอาจารยจากคณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏบาน
สมเด็จเจาพระยา จำนวน 20 คน 3) นักวิชาการสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร จำนวน 3 คน การดำเนินงานเริ่ม
จากการสำรวจสถานที่ผลิต จากนั้นขอคำปรึกษาจากนักวิชาการสาธารณสุขเพื่อออกแบบใหไดตามขอกำหนด
มาตรฐาน ซึ่งไดใหขอเสนอแนะปรับสถานที่ใหมทั้งหมดโดยมีการจัดหองตามกระบวนการผลิตเริ่มจาก หองเปลี่ยน
ชุด หองเตรียมวัตถุดิบ หองเก็บวัตถุดิบ หองทอด และหองบรรจุ หลังทำการปรับปรุงสถานท่ีผลิตพริกทอดใหไดตาม
มาตรฐานแลว ไดดำเนินการจัดทำเอกสารเพ่ือตรวจรับรองสถานท่ีผลิต และนำผลิตภัณฑพริกทอดไปทดสอบคุณคา
ทางโภชนาการพรอมออกแบบฉลากผลิตภัณฑประกอบการขอจัดตั้งวิสาหกิจชุมชนและการรับรองจากองคการ
อาหารและยา (อย.)  
คำสำคัญ: พริกทอด สถานท่ีผลิต มาตรฐานสากล 
 

คำนำ 
 จังหวัดสมุทรสาคร เปนพื้นที่ที่มีศักยภาพ
ทั้งทางดานการอุตสาหกรรม การประมง และการ
เกษตรกรรม  จึงมีผลิตภัณฑโดดเดนทางดานอาหาร
ทะเลแปรรูป และสินคาเกษตรกรรม เปนสินคาหลกั
สรางรายไดจนทำใหมูลคาผลิตภัณฑมวลรวมสูง 
(GDP) ของจังหวัดสูงติดอันดับ 1 ใน 10 ของประเทศ
ตลอดมา  
 ผล ิตภ ัณฑของกล ุ มผ ู ประกอบการใน
จังหวัดสมุทรสาคร สวนใหญเปนผลิตภัณฑที ่ดีมี
คุณภาพแตยังไมมีการรับรองมาตรฐาน ทำใหประสบ
ปญหาการจำหนายผลิตภัณฑ โดยปญหาหลักของ
ผูประกอบการสวนมากเปนเพราะยังไมมีสถานท่ีผลิต
ที่เปนไดมาตรฐาน ตามงานวิจัยของ Phayoonpun 
et al. (2021) 
 Ooaymaweerahirun et al. (2023) ได
ศึกษาการปรับตัวของวิสาหกิจชุมชนกลุมการแปรรูป
และผลิตภัณฑอาหารในเขตภาคกลางตอนลาง 
เพื่อใหเหมาะสมกับสถานการณและความปลอดภัย 
มีการนําเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาใชในการผลิต
และการตลาด ซึ่งจะชวยใหวิสาหกิจชุมชนมีความ
มั ่นคงและมีโอกาสดําเน ินงานไดอยางเข มแข็ง  
โดย Chokwarakul and Chokwarakul (2017) ได

พบวาในพื้นที่จังหวัดนครราชสีมาและจังหวัดชัยภูมิ
ไดมีการพัฒนาเครือขายและยกระดับผลิตภัณฑพริก
เพื่อการสงออก ดังนั ้นภายใตโครงการยุทธศาสตร
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพื่อการพัฒนาทองถิ่น สามารถ
ชวยผูประกอบการขนาดเล็กหรือผูประกอบการใน
ชุมชนที่มีสินคาหรือผลิตภัณฑอยูแลว ใหมีศักยภาพ
เปนท่ียอมรับสามารถแขงขันได  
 ทั ้งน ี ้กล ุ มผ ู ว ิจ ัยได ร วมก ันพ ัฒนาและ
ยกระดับผลิตภัณฑของกลุมผูประกอบการพริกทอด 
เพื่อสงเสริมผลิตภัณฑพริกทอดใหไดรับการรับรอง
มาตรฐาน อย. โดยดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุ
ภัณฑและสถานที่ผลิตที่ไดมาตรฐานตามขอกำหนด
กระทรวงสาธารณสุข (Sukjuntra et al., 2020) เพ่ือ
ยกระดับมูลคาสินคาใหไดรับมาตรฐานเปนที่ยอมรับ 
นอกจากนี้ยังไดพัฒนาผลิตภัณฑพริกทอดใหมีความ
หลากหลาย โดยนำเศษพร ิกทอดท ี ่ เหล ื อจาก
กระบวนการผลิตมาพัฒนาเปนผงโรยขาวที่เปนที่นิยม
ทั่วไป  เชน งานวิจัยของ Pansuntia et al., (2023) 
ไดพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาวจากแมลงที่เปนที่นิยม
ร ับประทาน และ Sripawatakul et al., (2021) ได
พัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาวปลาเสริมสาหรายพวงองุน  
ประกอบกับการสงเสริมชองทางการจำหนายผาน
แพลทฟอรมออนไลนของมหาวิทยาลัยราชภัฏ 38  
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แหง (RJ 38) ตามงานวิจัยของ Rodthabthan and 
Punluekdej (2023) ที ่มีผลการวิจัยวา การสื่อสาร
การตลาดแบบบูรณาการมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวในจังหวัดสมุทรสาครอยู ใน
ระดับมาก ซ ึ ่งการพัฒนาผลิตภัณฑใหมและการ
สงเสริมชองทางการตลาดออนไลน ทำใหรายไดของ
ชุมชนเพ่ิมข้ึนไมนอยกวา รอยละ 10 ตามเปาหมาย  

อุปกรณและวิธีการ 
ระยะเวลาในการวิจัย 

เด ือน ธันวาคม ป พ.ศ. 2566 ถึง เดือน 
เมษายน ป พ.ศ. 2567 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 

ประชากรในการศึกษาน้ี ประกอบดวย 3 
กลุม คือ 1) กลุมชาวบานที่กำลังพัฒนาเปนวิสาหกิจ
ชุมชนบานกาหลง จังหวัดสมุทรสาคร จำนวน 10 คน 
ซึ่งเปนกลุมผู ผลิตผลิตภัณฑพริกทอดในหมูบานมา
อยางยาวนานเปนผูใหขอมูล 2) กลุมอาจารยจากคณะ
ว ิศวกรรมศาสตร และเทคโนโลย ีอ ุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา จำนวน 20 
คน เปนผูพัฒนาคุณภาพการผลิตใหไดตามมาตรฐาน
ขององคการอาหารและยา 3) นักวิชาการสาธารณสุข
จังหวัดสมุทรสาคร จำนวน 3 คน เปนผูมาใหคำแนะนำ
ในการดำเนินการ  
เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ประกอบดวยการ
สัมภาษณกลุมผูประกอบการพริกทอด จำนวน 10 คน 
เพื ่อใหไดขอมูลเกี ่ยวกับสภาพปจจุบัน ปญหาและ
ความตองการพัฒนากระบวนการผลิตพริกทอดดวย
การว ิ เคราะห   SWOT Analysis ทำให  ได  ข  อมูล 
เก่ียวกับจุดแข็ง (strengths: S) จุดออน (weaknesses: 

W) โอกาส (opportunities: O) และอุปสรรค (threats: 
T) ของกล ุ ม ใช  เอกสารค ู ม ือการใช งานสาหรับ
ผูประกอบการ (User Manual) ระบบ e-Submission 
อาหาร เพื่อใชประกอบการพัฒนาสถานที่ผลิตใหเปน
ตามขอกำหนดกระทรวงสาธารณสุข ใชการทดสอบ
แบบ 9-point hedonic scale ดวยผูทดสอบชิมที่ไม
ผานการฝกฝน จำนวน 30 คน เพื่อทดสอบรสชาติ
ผลิตภัณฑที่พัฒนา นอกจากนี้ใชการมีสวนรวมในการ
แสดงความคิดเห็นและสรางการเรียนรูรวมกันผานการ
สนทนากลุม การสังเกตแบบมีสวนรวมการสังเคราะห
ขอมูลรวมกันของคณะผูวิจัยและกลุมผูผลิตพริกทอด
ในชุมชน โดยใชการบันทึกภาพนิ่งเพื่อบันทึกการรวม
กิจกรรมและขอมูลมาวิเคราะหในประเด็นตาง ๆ  ดวย 
SWOT Analysis เพ่ือยกระดับรายไดของชุมชน 
การเก็บรวบรวมขอมูล 

การเก็บรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณ
กลุมผูประกอบการพริกทอด จำนวน 10 คน ดวย
การว ิ เคราะห  SWOT Analysis ทำให ได ข อมูล
เกี ่ยวกับสภาพปจจุบัน ปญหาและความตองการ
พัฒนากระบวนการผลิตพริกทอดดังน้ี 
1. การทดสอบแบบ 9-point hedonic scale 

ผูวิจัยใชการทดสอบคุณภาพทางประสาท
ส ั มผ ั ส  9 -point hedonic scale ซ ึ ่ ง จะ ใช  การ
มองเห็น การไดกลิ่น การลิ้มรส การไดยิน และการ
สัมผัส โดยใชประสาทสัมผัส ตา จมูก ปาก หู และ
ผิวหนัง ตามลำดับ เปนสเกลที่ใชกับการทดสอบการ
ยอมรับในผลิตภัณฑ บอกระดับความชอบของผูเขา
รับการทดสอบ สวนมากจะกำหนดไว 9 ระดับ ตั้งแต
ไมชอบมากที่สุดจนถึงชอบมากที่สุด  โดยผลิตภัณฑ
พริกทอดของตำบลกาหลงที ่ไดทดสอบ แสดงได 
ดัง Figure 1
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Figure 1. Fried chili from a Ka Long subdistrict entrepreneur, Mueang Samut Sakhon district,  
     Samut Sakhon province

2. มาตรฐานสถานที ่ผลิตสำหรับผักและผลไม  
ตามขอกำหนดกระทรวงสาธารณสุข 

ผูวิจัยดำเนินการสำรวจสถานที่ผลิตกอน
การปรับปรุงซึ่งยังไมไดมาตรฐานในการขอรับรอง
จากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาเนื่องจาก
การกอสรางสถานที ่ผลิตพริกทอดไมเปนไปตาม
มาตรฐานความปลอดภัยและไมมีการแบงสัดสวน
กระบวนการผลิต โดยเชิญนักวิชาการสาธารณสุข
จังหวัดสมุทรสาคร จำนวน 3 คน มาตรวจสอบ
สถานที่ผลิตและใหคำปรึกษาแนะนำใหเปนไปตาม

มาตรฐานผู ผลิตที ่ม ีสถานที ่ผลิต(คัดและบรรจุ)  
ผักและผลไมสดเข าขายตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 เรื ่อง กำหนด
วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการ
เก็บรักษาผักหรือผลไมสดบางชนิดและการแสดง
ฉลาก ต องปฏ ิบ ัต ิตามหล ักเกณฑว ิธ ีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาผัก
หรือผลไมสดบางชนิดและการแสดงฉลาก โดยภาพ
สถานท่ีการผลิตกอนการผลิตแสดงไดดัง Figure 2

 

  

Figure 2. Original production location before renovation 
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3. บรรจุภัณฑ 
บรรจุภัณฑของผูประกอบการไมโดดเดน

และเปนที่ดึงดูดใจของผูบริโภค ทั้งยังไมมีฉลาก
บรรจุภัณฑ ดังนั้นจึงตองการออกแบบตราสินคา
และจัดทำบรรจุภ ัณฑ  ให  เป นตามขอกำหนด
กระทรวงสาธารณสุข ประกอบดวยคุณลักษณะ
ดังน้ี 
 3.1 รูปภาพหรือตัวอักษร ตองสื่อความหมาย
ของผลิตภัณฑของผูผลิตชุมชนพรอมท้ังแสดงสีและ
โครงสราง ใหชัดเจน มีความโดดเดนและมีความ
เปนสากล 
 3.2 แนวคิดในการออกแบบสรางสรรค
ผลงานตองสามารถอธิบายไดว  าล ักษณะของ
สัญลักษณสื่อสารถึงอะไรบางและมีความหมาย/
แนวคิดอยางไร 
 3.3 สวนประกอบของเครื ่องหมายการคา 
ตองไมมีลักษณะตองหามตามกฎหมาย เชน ธงชาติ 
เครื่องหมายราชการ พระบรมฉายาลักษณ ตราประจำ
จังหวัดหรือธงประจำจังหวัด 
 3.4 รายละเอียดหรือขอความที่ปรากฏ
บนฉลากบรรจุภัณฑตองระบุอยางนอยดังน้ี 

- ช่ือ ประเภท หรือ ชนิดสินคา 
- ช่ือ หรือ เครื่องหมายการคาของผูผลิต 
- สถานท่ีตั้งของผูผลิต 
- ตองแสดงขนาด หรือมิติ หรือประมาณ 

หรือ ปริมาตร หรือน้ำหนักขอสินคาแลวแตกรณี 
- ขอแนะนำในการใช หรือหามใช หรือ 

คำเตือนแลวแตกรณี 
- วัน เดือน ป ที่ผลิต หรือ วัน เดือน ปที่

หมดอายุการใช หรือวัน เดือน ป ท่ีควรบริโภค 
- ราคาโดยระบุเปนบาท 
- เรื่องราวความเปนมาของสินคา 
-  องค ประกอบหร ือส  วนประกอบของ

ผลิตภัณฑที่แสดงในฉลากตองเปนไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข วาดวยการแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ (สำหรับผลิตภัณฑประเภท
อาหาร) 

4. ชองทางการตลาดออนไลน 
 จากการสัมภาษณกลุ มผู ประกอบการ 
รวมแสดงความคิดเห็นและสรางการเรียนรูรวมกัน
ผานการสนทนากลุม การสังเกตแบบมีสวนรวม
การสังเคราะหขอมูลรวมกันของคณะผูวิจัยและ
กลุมผูผลิตพริกทอดในชุมชน พบวาชองทางการ
จำหนายผลิตภัณฑของกลุมการจำหนาย 3 แหลง 
ประกอบดวย 1. ที่โรงพยาบาลบานแพว 2. ตาม
การสั ่งซื ้อทางโทรศัพทจากลูกคา และ 3. การ
ออกบูธจำหนายของหนวยงานภาครัฐ ซึ่งทำใหมี
การจำหนายสินคาท่ีจำกัด 
 ผูวิจัยจึงรวมสงเสริมชองทางการจำหนาย
ออนไลน ซึ ่งในปจจุบันสื ่อออนไลนเปนชองทาง
หน่ึง ซึ่งชวยสงเสริมและประชาสัมพันธใหยอดขาย
สินคาและบริการเพิ่มขึ้นไดดีเปนอยางมาก ทำให
ธุรกิจสวนใหญหันมาใชการตลาดออนไลนมากขึ้น
อยางเห็นไดชัด  
การวิเคราะหขอมูล 
 จากการเก็บรวบรวมขอมูลประกอบดวย
การสัมภาษณกลุมผูประกอบการพริกทอด จำนวน 
10 คน วิเคราะห SWOT Analysis และการแสดง
ความคิดเห็นการเรียนรูรวมกันผานการสนทนากลุม 
การสังเกตแบบมีส วนรวมการสังเคราะหขอมูล
รวมกันของคณะผูวิจัยและกลุมผู ผลิตพริกทอดใน
ชุมชน ทำใหคณะผูวิจัยกำหนดกระบวนการสงเสริม
ผลิตภัณฑพริกทอดใหไดรับการรับรองมาตรฐาน 
อย.และเพิ่มรายไดของกลุมผู ประกอบการพริก
ทอดยกระดับเศรษฐกิจชุมชนพื้นที่ตำบลกาหลง 
อำเภอเมืองสมุทรสาคร จังหวัดสมุทรสาคร ไดดังน้ี 
1. การพัฒนาสถานท่ีผลิต 

ผูวิจัยไดดำเนินการปรับปรุงสถานที่ผลิต
ใหมหลังจากไดรับการตรวจสอบเบื้องตนและรับ
คำแนะนำจากนักว ิชาการสาธารณสุขจังหวัด
สมุทรสาคร ซึ ่งการสงเสริมใหผลิตภัณฑชุมชน
ไดรับการรับรองมาตรฐานอย. นั้นพื้นฐานแรกคือ
ตองมีสถานที ่ผลิตที ่ เปนไปตามขอกำหนดของ
กระทรวงสาธารณสุขกอน โดยสถานท่ีผลิต(คัดและ
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บรรจุ) ผักและผลไมสดเขาขายตามประกาศกระ
ทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 เร ื ่อง 
กำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต
และการเก็บรักษาผักหรือผลไมสดบางชนิดและการ
แสดงฉลาก ตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาผัก
หรือผลไมสดบางชนิดและการแสดงฉลาก  
 ทั้งน้ีในการออกแบบปรับปรุงสถานที ่ผลิต
ใหมนั้น ภายนอกประกอบดวยดานหนา หนาหลัง และ
ดานขาง ดังแสดงใน Figure 3 ภายในประกอบดวยสวน

การผลิตดังแสดงใน Figure 4 ซึ่งเปนไปตามขอกำหนด
ของกระทรวงสาธารณสุข โดยไดร ับคำแนะนำจาก
เจาหนาที ่จากสาธารณสุขจังหวัดในการใหข อมูล
ปรับปรุงและแนวทางในการสรางสถานท่ีผลิตใหถูกตอง
ตามมาตรฐาน ซึ่งสถานที่ผลิตนี้ไดออกแบบใหมีขนาด
ความกวาง 4.00 เมตร ความยาว 9.00 เมตร และสูง 
3.50 เมตร แบงเปนโซนหองลางวัตถุดิบ โซนหองผลิต 
โซนหองเก็บวัตถุดิบ/บรรจุภัณฑ และโซนหองบรรจุ ดัง 
Figure 5

 

 

 

a.) front view 

 

b.) back view 

 

c.) side view 
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Figure 3. Front, back, and side production site layouts 

 

Figure 4. Plan of the production site 

  

Figure 5. Inspection of fried chili production sites

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ 
 ในการพัฒนาผลิตภัณฑพริกทอด ผูวิจัยได
นำนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารใหม โดย
การนำเศษท่ีเหลือจากการทำพริกทอด มาพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑผงโรยขาวรสตมยำ จากนั้นทำการทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัสเพื่อหาสวนผสมที่ผูบริโภค
นิยมและใหการยอมรับมากที่สุด โดยใชการทดสอบ
แบบ 9-point hedonic scale ดวยผูทดสอบชิมท่ีไม
ผานการฝกฝน จำนวน 30 คน ผลปรากฏวา อัตรา

สวนผสมในการทำผลิตภัณฑผงโรยขาวที ่ได คือ  
1. เศษพริกทอด 100 กร ัม 2. กุ งเคย10 กรัม  
3. ผงสาหราย 5 กรัม และ 4. ผงตมยำ 23 กรัม 
แสดงดัง Figure 6 และเพื่อยกระดับผลิตภัณฑพริก
ทอดกรอบเขาสูการรับรองมาตรฐาน อย. ทางกลุม
ผู ว ิจัยไดสงตรวจวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ
ผลิตภัณฑพริกทอดกรอบ ไปที่อุตสาหกรรมมูลนิธิ
เพ่ือสถาบันอาหาร ศูนยบริการหองปฏิบัติการอาหาร 
ไดผลทดสอบดัง Figure 7
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Figure 6.  Product development of Tom Yum Rice Seasoning 

 

Figure 7. Fried chili peppers with tom yum flavor test report 

3. การพัฒนาบรรจุภัณฑ 
 ผูวิจัยไดออกแบบตามขอกำหนดการของ
กระทรวงสาธารณสุข เพื่อสนับสนุนการขอรับรอง
มาตรฐาน อย. ของผลิตภัณฑพริกทอด ซึ่งผูวิจัยได
กำหนดรูปแบบบรรจุภัณฑเปนกลองกระดาษอารต

พ ิมพ ลาย 4 สี พร อมตราส ัญล ักษณใหมของ
ผลิตภัณฑในชื่อ “พริกกรอบครัวแมตุย” ซึ่งไดรับ
การแนะนำตรวจสอบจากเจาหนาที ่สาธารณสุข
จังหวัดสมุทรสาคร ดัง Figure 8
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Figure 8. Inspection of fried chili packaging

4. การสงเสริมชองทางการตลาดออนไลน 
 ผูวิจัยสงเสริมชองทางการตลาดออนไลน
ผานแพลทฟอรม RJ38 ซึ่งเปนแพลทฟอรมจำหนาย

สินคาออนไลนของกลุมมหาวิทยาลัยราชภัฏ 38 แหง 
และการจำหนายผานเฟซบุคของกลุมผูประกอบการ 
ดัง Figure 9

 

Figure 9. Online Marketing of RJ38

ผลการศึกษา 
หลังจากการปรับปรุงสถานที่ผลิตพริก

ทอด คณะผูวิจัยไดสงเสริมผลิตภัณฑพริกทอดให
ไดรับการรับรองมาตรฐาน อย.และเพิ่มรายไดของ
กลุ มผู ประกอบการพริกทอดยกระดับเศรษฐกิจ

ชุมชนพื้นที่ตำบลกาหลง อำเภอเมืองสมุทรสาคร 
จังหวัดสมุทรสาคร โดยออกแบบใหมีขนาดความ
กวาง 4.00 เมตร ความยาว 9.00 เมตร และสูง 
3.50 เมตร แบงเปนโซนหองลางวัตถุดิบ โซนหอง
ผลิต โซนหองเก็บวัตถุดิบ/บรรจุภัณฑ และโซนหอง
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บรรจ ุแยกกันเปนสัดสวน   พรอมติดตั้งถังดักไขมัน
เพื่อใชในกระบวนการบำบัดน้ำเสียที่เกิดจากการ
ผล ิตไม  ให ส  งผลกระทบต อส ิ ่ งแวดล อมตาม
คำแนะนำของเจาหนาที่จากสาธารณสุขจังหวัดใน
การใหขอมูลปรับปรุงและแนวทางในการสราง
สถานท่ีผลิตใหถูกตองตามมาตรฐาน ดังน้ี 
1. สถานท่ีต้ังอาคารหรือบริเวณผลิต 
 สถานที ่ตั ้งอาคารหรือบริเวณผลิต เปน
โครงสรางพื้นฐานที่สำคัญที่จะปองกันการปนเปอน
ข  า ม  ( cross contaminate) จ า ก ส ิ ่ ง แ วดล  อม
ภายนอกและการปนเปอนไปสูอาหาร ดังนั้นเพื่อให
ผักและผลไมสดท่ีผลติมคีวามปลอดภัย ข้ันแรกผูผลติ
จะตองเลือกทำเลท่ีตั้งและออกแบบสถานท่ีตั้งอาคาร
หรือบริเวณผลิตอยางเหมาะสมถูกสุขลักษณะและ
สุขาภิบาลที่ดี ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบควรมี
ลักษณะดังตอไปน้ี 
 1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตอง
อยูในที่ที่จะไมทำใหผักหรือผลไมสดที่คัดบรรจุเกิดการ
ปนเปอนไดงาย  
 1.2 อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุผัก
หรือผลไมสด มีการดูแลความสะอาด และรักษาให
อยูในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที ่ใชในการ
ผลิต  
 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการคัด
และบรรจุม ีการออกแบบติดตั ้งในลักษณะที ่ ถูก 
สุขลักษณะ ไมกอใหเกิดการปนเปอน และงายแก
การทำความสะอาด และบำรุงรักษา ดังน้ี  
 2.1 กา รออกแบบต ิ ด ต ั ้ ง เ ค ร ื ่ อ ง มื อ 
เครื่องจักร และอุปกรณตองเหมาะสมคำนึงถึงการ
ปนเป อน ที ่อาจเกิดขึ ้น รวมถึงสามารถทำความ
สะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ และบริเวณที่ติดตั้งได
งายและท่ัวถึง  
 2.2 ภาชนะหรืออุปกรณที ่สัมผัสผักหรือ
ผลไมสด ตองทำจากวัสดุที่ไมทำปฏิกิริยากับอาหาร 
อันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค และงายตอการทำ
ความสะอาด  

 2.3 โตะหรือพื้นผิวที่เกี่ยวของกับกระบวน 
การปฏิบัติงานในสวนท่ีสัมผัสกับผักหรือผลไมสด ตอง
ทำจากวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทำความสะอาดงาย และไม
ทำใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพของ 
ผูบริโภค โดยตั้งอยูในตำแหนงที่ทำความสะอาดงาย  
มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมีมาตรการ
ปองกัน การปนเปอนท่ีอาจเกิดข้ึนได 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 การดำเนินงานทุกขั ้นตอนจะตองมีการ
ควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี และควบคุมอันตราย
ท้ัง ดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ ตั้งแตข้ันตอนการ
ตรวจรับวัตถุดิบผักหรือผลไมสดบางชนิดที่มาจาก
แหลงเพาะปลูก หรือแหลงรวบรวม ภาชนะบรรจุ 
การขนยาย การจัดเตรียม การลางการคัด ตัดแตง 
การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสง ดังน้ี 
 3.1 ตองมีการคัดเลือกวัตถุด ิบผักหรือ
ผลไม สดท ี ่ม ีค ุณภาพและความปลอดภ ัยตาม
หลักเกณฑท่ีกำหนด  
 3.2 ภาชนะบรรจุที ่สัมผัสโดยตรงกับผัก
หรือผลไมสดตองสะอาด ทำจากวัสดุที ่ไมเปนพิษ  
ไมเคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมากอน มีการ
ทำความสะอาดกอนการใชงานตามความเหมาะสม 
 3.3 มีการเก็บรักษาวัตถุดิบผักหรือผลไม
สด และภาชนะบรรจุอยางเหมาะสมในสภาพท่ี
ปองกันการปนเปอนโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด  
มีการหมุนเวียนการใชอยางมีประสิทธิภาพ 
 3.4 มีมาตรการตรวจสอบการตกคางของ
สารเคมีกำจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบผักหรือผลไมสดอยาง
สม่ำเสมอโดยใชชุดทดสอบอยางงาย และตรวจ
วิเคราะหโดยหองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหที่ไดรับ
การรับรองอยางนอยปละ 1 ครั้ง 
 3.5 การดำเนินการระหวางการคัดและบรรจุ 
มีการขนยายวัตถุดิบผักหรือผลไมสดภาชนะบรรจุ 
รวมถึงในข้ันตอนการเก็บรักษา ตองมีมาตรการปองกัน
การปนเปอนและเสื่อมสลายของอาหารดวย 
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 3.6 การขนสงผลิตภัณฑผักหรือผลไมสด 
ตองขนสงในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนและเสื่อม
สลายไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 3.7 มีการควบคุมกระบวนการคัดและบรรจุ
ใหเปนไปตามขอกำหนดหรือตามความเหมาะสมของ
กระบวนการคัดและบรรจุผัก หรือผลไมสดชนิดนั้นๆ 
อยางเครงครัด 
 3.8 น้ำ หรือน้ำแข็งที่ใชในกระบวนการลาง
ทำความสะอาด หรือตองสัมผัสกับผักและผลไมสดท่ี
พรอมบริโภคทันที ตองเปนน้ำสะอาดเหมาะสมตาม
วัตถุประสงคการใช ผานการปรับสภาพตามความ
จำเปนและมีการนำไปใชท่ีถูกสุขลักษณะ 
 3.9 มีการบงชี้ หรือระบุรุนการผลิต หรือวนัท่ี
ผล ิ ต เพ ื ่ อการตามสอบย  อนกล ั บการบ  งช ี ้ รุ น 
การผลิต หร ือระบุร ุ นการผล ิต หร ือว ันที ่ค ัดและ 
บรรจุ ท ี ่ภาชนะบรรจุของผ ักและผลไมสด ต ั ้งแต
กระบวนการรับวัตถุดิบ  คัดและบรรจ ุไปจนถึงผลติภณัฑ 
เพ่ือใหสามารถตามสอบยอนกลับไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 3.10 มีบันทึกหรือขอมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบผัก
หรือผลไมสด สารเคมีที ่ใชในการผลิตการควบคุม
กระบวนการผลิต รวมถึงผลิตภัณฑและเก็บรักษา
บันทึกไว เพ่ือสามารถตรวจประเมินและตามสอบได  
4. การสุขาภิบาล 
 การส ุขาภิบาล เป นเกณฑที ่กำหนดสิ่ ง
อำนวยความสะดวกในการปฏิบัติงานท้ังหลาย เชน น้ำ
ใช หองน้ำ หองสวม อางลางมือ ระบบการกำจัดขยะ
มูลฝอย และทางระบายน้ำทิ ้ง ซึ ่งสิ ่งเหลานี ้จะชวย
เสริมใหสุขลักษณะสถานที่ตั้ง อาคารผลิต เครื่องมือ
และอุปกรณที ่ใชในกระบวนการผลิต การควบคุม
กระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น ดังน้ัน 
สถานที่ผลิต จึงควรจัดใหมีสิ่งอำนวยความสะดวกและ
มาตรการเพื่อใหดำเนินการไดตามหลักสุขาภิบาลที่ดี 
ดังน้ี 
 4.1 น้ำที่ใชภายในสถานที่ผลิต ตองเปนน้ำ
สะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ำตามความ
จำเปน 
 4.2 การกำจัดขยะมูลฝอย 

 4.3 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนา
หองสวมใหเพียงพอสำหรับผูปฏิบัติงาน มีอุปกรณใน
การล างม ือและทำให ม ือแห งอย างครบถ วนถูก
สุขลักษณะ และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ รวมท้ัง
ตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณ
ปฏิบัติงานโดยตรง 
 4.4 จัดใหมีอางลางมือบริเวณปฏิบัติงานให
เพียงพอ อยูในตำแหนงที่เหมาะสม มีอุปกรณการลาง
มือ และทำใหมือแหงอยางครบถวนถูกสุขลักษณะ 
และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 4.5 มีวิธีการจัดการระบายน้ำทิ ้งและสิ่ง
โสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 
5 การบำรุงรักษาและทำความสะอาด 
 การบำรุงรักษาและทำความสะอาดในหมวด
นี้จะชวยใหการทำงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและ
เสริมการปองกันการปนเปอนจากอันตรายลงสูอาหาร
ได ดังน้ี 
 5.1 อาคารสถานที่มีการทำความสะอาดให
อยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะอยางสม่ำเสมอ 
 5.2 เครื ่องมือ เครื ่องจักรและอุปกรณการ
ผลิต มีการทำความสะอาดอยางสม่ำเสมอ และอยูใน
สภาพท่ีใชงานได 
 5.3 การเก็บรักษาสารเคมีทำความสะอาด
หรือสารเคมีอื่นๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ
จะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัยและมีปายแสดง
ช่ือสารเคม ี
6. บุคลากร สุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
 6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปน
โรคติดต อหร ือโรคนาร ังเก ียจตามที ่กำหนดไว ใน
กฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการ
ปนเปอนกับผักหรือผลไมสด 
 6.2 ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดำเนินการ
คัดและบรรจุ และมีการสัมผัสโดยตรง หรือสวนใดสวน
หนึ ่งของพื ้นผิวที ่ส ัมผัสกับผักหรือผลไมสด ตองมี
สุขลักษณะ ดังน้ี 
 (1) สวมเสื ้อผาที ่สะอาด และเหมาะสมตอ
การปฏิบัติงาน กรณีท่ีใชเสื้อคลุมตองสะอาด 
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 (2) มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณ
คัดและบรรจุผักหรือผลไมสดที่เหมาะสม เชน เปลี่ยน
ใชรองเทาเฉพาะบริเวณ หรือจุมรองเทาในน้ำยาฆาเช้ือ
โรคกอนเขาสู บริเวณคัดและบรรจุเพื ่อปองกันการ
ปนเปอน 
 (3) ไมสวมใสเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน 
และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยาง
สม่ำเสมอ 
 (4) ล างม ือให สะอาดท ุกคร ั ้ งก อนเริ่ม
ปฏิบัติงาน ภายหลังจากสัมผัสสิ ่งที ่กอใหเกิดการ
ปนเปอน และภายหลังจากใชหองน้ำและหองสวม 
 (5) สวมหมวกหรือผาคลุมผม หรือตาขายท่ี
สะอาดขณะปฏิบัติงาน 

และไดเขาสูกระบวนการสงตรวจรับรอง
มาตรฐานสถานที่ผลิตสำหรับใชประกอบการขอรับ
รองมาตรฐานผลิตภัณฑ อย. ตอไป ดัง Figure 9 
ดานการพัฒนาผลิตภัณฑพริกทอด คณาจารยจาก
คณะวิศวกรรมศาสตรฯรวมกับผูประกอบการ ไดนำ
นวัตกรรมการแปรรูปผลติภัณฑอาหารใหม โดยการ
นำเศษที่เหลือจากการทำพริกทอด มาพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑผงโรยขาวรสตมยำ ซึ่งเปนการพัฒนา 
 

ผลิตภัณฑในชุมชนภายใตโมเดลเศรษฐกิจ BCG 
และตอยอดสรางรายไดใหผูประกอบการและชุมชน
ได ดานการพัฒนาบรรจุภัณฑ ทางผูวิจัยจากคณะ
วิศวกรรมศาสตรฯไดออกแบบฉลากผลิตภัณฑตาม
การแนะนำตรวจสอบจากเจาหนาที ่สาธารณสุข
จังหวัดสมุทรสาคร เพ่ือประกอบการขอรับรอง อย.  

นอกจากน้ีผ ู  ว ิ จ ั ยส  ง เสร ิมช อ งทาง
การตลาดออนไลนผานแพลทฟอรม RJ38 ทำให
รายไดของชุมชนเพิ่มขึ้นตามเปาหมายไมนอยกวา
รอยละ 10 โดยจากการเก็บขอมูลการจำหนาย
ผลิตภัณฑพริกทอดของกลุมผูประกอบการ ตั้งแต
เด ือน ธ ันวาคม 2566 - ม ีนาคม 2567 รวม
ระยะเวลา 4 เดือน พบวามียอดจำหนายรวมเฉลี่ย
เดือนละ 8,000 บาท ขณะที่หลังจากมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมผงโรยขาว การพัฒนาบรรจุภัณฑ
ใหมและสงเสริมชองทางการตลาดผานแพลทฟอรม 
RJ38 ซึ ่งทดสอบการจำหนายในเดือนเมษายน 
พบวามียอดจำหนายรวม 9,500 บาท เพิ่มขึ้นคิด
เปนรอยละ 18.75 ทั้งนี้ทางคณะผูวิจัยไดลงพื้นท่ี
ตาม Figure 10 เพื ่อติดตามความกาวหนาเปน
ระยะทำใหการดำเนินงานเปนไปตามแผน 

 

  

Figure 9. Raw material preparation rooms, raw material storage rooms, frying rooms, and packing rooms 
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Figure 10. Field survey of the fried chili production site after improvements to the production site

วิจารณ 
 จากการปรับปรุงสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ
พริกทอดใหมีสถานที่ผลิต(คัดและบรรจุ) ผักและ
ผลไมสดเขาขายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง กำหนดวิธีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา
ผักหรือผลไมสดบางชนิดและการแสดงฉลาก ตอง
ปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการผลิต เพื ่อใหเปนไป
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต อาหารเปน
พ ื ้ นฐานการจ ัดการความปลอดภ ัยอาหารที ่ 
ผูประกอบการตองดำเนินการเพื่อสรางความมั่นใจ
ใหกับผูบริโภค สรางความรูความเขาใจที่ถูกตอง
ตามหลักวิชาการและพัฒนาสถานประกอบการ
ผลิตอาหารใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานดวยการ
มี สวนรวมสำหรับผูประกอบการตามงานวิจัยของ 
(Sukjuntra et al., 2020) ซึ่งหลังจากเจาหนาที่
สาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาครใหคำแนะนำและ
รวมออกแบบสถานที ่ผลิตใหม โดยดำเนินการ
กอสรางใหมทั ้ งหมด และไดรับการตรวจสอบ
เบื ้องตนหลังจากดำเนินการแลวเสร ็จ พบวา
สถานที ่ผลิตใหมสามารถเขาสู กระบวนการขอ
รับรองมาตรฐานได ดังน้ี 

1. สถานท่ีตั้งหรืออาคารผลิต 
โดยสถานที่ผลิตมีลักษณะเปนโรงเรือนที่

มีการปองกันการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมภายนอก
และมีการดูแลรักษาความสะอาดใหถูกสุขลักษณะ  

ทำเลท่ีตั้งของสถานท่ีมีความเหมาะสมและไมทำให
ผลิตภัณฑพริกทอดท่ีคัดบรรจุปนเปอนไดงาย  

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ี 
ใชในการผลิต 

จากการปรับสถานท่ีผลิตโดยการกอสราง
ใหมทั้งหมด มีการแบงโซนแยกกันชัดเจน มีการ
ติดตั ้งเครื ่องมือ เครื ่องจักร และอุปกรณการคัด
และบรรจุท่ีถูกสุขลักษณะ สามารถทำความสะอาด
โดยไมกอใหเกิดการปนเปอนไดงาย  โดยมีจุดที่
ตองแกไขบางจุด เชน ตำแหนงการติดตั้งเครื่องดัก
แมลง กระจกแตงตัวของผูปฏิบัติงาน ปายแนะนำ
ตามจุดตางๆ เปนตน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
ในการดำเนินการผลิตไดมีการควบคุม

ค ุณภาพให  เ ป  น ไปตามหล ั กส ุ ข าภ ิ บ าลท ี ่ ด ี    
ประกอบดวย  การคัดเลือกวัตถุดิบที่สดมีคุณภาพ   
มีการทำความสะอาดภาชนะบรรจุวัตถุดิบกอน 
การใชงาน มีมาตรการการตรวจสอบและปองกัน 
ส ิ ่ งปน เป   อนในระหว  า งการขนย  ายอย  า งม ี
ประสิทธิภาพ 

4. การสุขาภิบาล 
จากการปรับปรุงสถานที ่ผลิตไดมีการ

แบงโซนท่ีชัดเจน โดยโซนลาง มีอุปกรณปฏิบัติงาน
ท่ีพรอมหลายอยาง เชน น้ำใช  หองน้ำ อางลางมือ  
ระบบระบายน้ำทิ ้ง ซึ ่ งส ิ ่ งเหลานี ้ช วยใหมีการ
ดำเนินการผลิตไดตามหลักสุขาภิบาลท่ีดี 
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5. การบำรุงรักษาและทำความสะอาด 
ในการผลิตที่เปนตามหลักสุขาภิบาลที่ดี

ตองมีหลักการบำรุงรักษาและการทำความสะอาด
ในการทำงานใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 

6. สุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
ทางทีมวิจัยผลิตภัณฑพริกทอดไดมีการ

กำหนดใหในขณะที่ผู ปฏิบัติงานมีการสัมผัสกับ
ว ัตถ ุด ิบโดยตรงตองสวมเสื ้อคลุมหรือเสื ้อผ า 
ที ่ สะอาด ม ีมาตรการการจ ัดการรองเท าท ี ่ ใช 
ในบร ิ เวณปฏิบ ัต ิ งานที ่ เหมาะสมเพ ื ่อป องกัน 
การปนเป  อน ไม สวมเคร ืองประด ับและด ูแล 
ส ุขอนาม ัยของม ือและเล ็บให สะอาดอย ู  เสมอ  
และที ่สำคัญที ่ส ุดทีมวิจ ัยใหความสำคัญกับการ 
ใหความรู และสรางความเขาใจแกผูประกอบการ 
ใ น เ ร ื ่ อ ง ข อ ง ส ุ ข า ภ ิ บ า ล ต า ม ง า น ว ิ จ ั ย ข อ ง  
Charoenphong (2019) ซึ่งเปนประเด็นที่สถานท่ี
ผลิตสวนใหญจะประสบปญหาอยู  
 พร อมก ันน ี ้ ท ีมว ิ จ ั ย ได ช  วยส  ง เสร ิม
ผู ประกอบการ ในการนำโมเดลเศรษฐกิจ BCG 
ดวยการใชเศษเหลือจากการทำพริกทอดมาพัฒนา
เปนผงโรยขาว ซึ่งเปนการนำวัสดุเหลือทิ้งกลับมา
ใชประโยชนใหมากที่สุดตามหลักระบบเศรษฐกิจ

หมุนเวียน Circular Economy ตามงานวิจัยของ 
Jeenaboonrueang (2022) รวมถึงการสงเสริม
ชองทางการตลาดออนไลน สามารถชวยเพ่ิมรายได
ใหแกผ ู ประกอบการและชุมชนในพื ้นที ่ตำบล
กาหลงตามงานว ิ จ ั ย ของ  Rodthabthan and 
Punluekdej (2023) ท่ีมีผลการวิจัยวา การสื่อสาร
การตลาดสามารถสรางอิทธิพลตอการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑของผูบริโภคได แตทั้งนี้ผูวิจัยไดแนะนำ
ผูประกอบการในสรางเพจเฟซบุคเปนของตนเอง
เพื่อเพิ ่มชองทางการจำหนายและสรางการรับรู
ให แก ผ ู บร ิ โภคตามงานว ิจ ัยของ  Sasanrakkit 
(2023) 
 ดังน้ันจะเห็นไดวาการพัฒนาสถานท่ีผลิต
พร ิกทอดส ู  มาตรฐานสากลสามารถยกระดับ
เศรษฐกิจในพื้นที่ตำบลกาหลงได เนื่องจากปจจัย

ในการตัดสินใจซื้อสินคาของผูบริโภคในปจจุบัน 
คือ ดานคุณภาพของสินคาที ่มีมาตรฐานรับรอง 
ดานผลิตภัณฑตัวใหมที่สามารถตอบโจทยในการ
แกปญหาในชีวิตของผูบริโภค ตามงานวิจัยของ 
Hoang et al., (2019) 

สรุป 
 การพ ัฒนาสถานท ี ่ ผล ิ ตพร ิ กทอดสู
มาตรฐานสากลและยกระดับเศรษฐกิจในพื ้นท่ี  
ตำบลกาหลงอำเภอเม ืองสม ุทรสาคร จ ังหวัด
สมุทรสาคร ทำใหสถานที ่การผลิตพริกทอดได
มาตรฐานมากยิ่งขึ้น โดยการปรับปรุงสถานที่ผลิตได
ทำภายใตคำแนะนำของนักวิชาการสาธารณสุข 
ของจังหวัดสมุทรสาคร เพื ่อรองร ับการรับรอง
มาตรฐาน อย.ตอไป และสามารถยกระดับรายได 
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