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แก่ผู้ประกอบการผลิตอาหาร: กรณีศึกษาจังหวัดสมุทรสาคร 
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for food enterpreneurs: a case study of Samut Sakhon Province 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของสถานที่ผลิตอาหารกับการนำ
แสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร และศึกษาผลของการเสริมสร้างการเรียนรู้และทักษะความรอบรู้
เกี่ยวกับการจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารแก่ผู้ประกอบการผลิตอาหาร กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในงานวิจัย เป็นฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารจากสถานที่ผลิตอาหารในจังหวัดสมุทรสาครที่ยื่นประเมินในช่วงเดือนมีนาคม – มิถุนายน  
พ.ศ. 2567 จำนวนทั้งสิ ้น 380 ฉลาก ใช้แบบเก็บข้อมูลที่ผู ้วิจัยพัฒนาขึ้นสำหรับประเมิน 2 แบบ ได้แก่               
แบบรายงานการตรวจประเมินฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 367              
(พ.ศ. 2557), ฉบับที่ 383 (พ.ศ. 2560) และฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) และมีการกำหนดให้ผู้ประกอบการผลติ
อาหารเข้ารับคำแนะนำปรึกษา 1 – 3 ครั้ง ผลการวิจัยพบว่า ประเภทของสถานที่ผลิตอาหารและการได้รับ/ไม่ได้รับ
การรับรองระบบมาตรฐานการผลิต (GMP/HACCP/GHP) มีความสัมพันธ์กับการนำแสดงข้อมูลบนฉลาก
ผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ส่วนผลของการเสริมสร้างการเรียนรู้และทักษะความรอบรู้
เกี่ยวกับการจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารพบว่า ข้อบกพร่องในการนำแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภณัฑ์มีแนวโน้มลดลง 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงก่อนการเข้ารับคำแนะนำปรึกษาครั้งที่ 2 ทั้งนี้ ควรเสริมสร้างการเรียนรู้และทักษะ
ความรอบรู้เก่ียวกับการจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารในแบบบูรณาการด้วยวิธีการที่หลากหลาย 

คำสำคัญ : ฉลากอาหาร, อุตสาหกรรมอาหาร, การเสริมสร้างการเรียนรู้และทักษะความรอบรู้ 
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Abstract 

This research aimed to examine the relationship between the type of food 
manufacturing facility and the information displayed on food labeling, as well as to study the 
effects of enhancing knowledge and skills in food labeling for food entrepreneurs. The samples 
used in this research were food labels from food manufacturing facilities in Samut Sakhon 
Province, which were submitted for evaluation during the period from March to June 2024 , 
totaling 380 labels. The research utilized two types of data collection tools developed by the 
researcher for evaluation: the food label inspection report according to the Ministry of Public 
Health's Announcements No.367  ( 2 014 ) , No.383  ( 2 017 ) , and No. 394  ( 2 018 ) .  Food 
entrepreneurs were also required to attend 1 to 3 consultation sessions. The findings indicated 
that there was a statistically significant relationship (p<0 . 0 5 )  between the type of food 
manufacturing facility and whether or not it was certified according to manufacturing standard 
systems (GMP/HACCP/GHP), and the display of information on food labeling. Concerning the 
impact of enhancing knowledge and skills in food labeling, it was found that deficiencies in 
displaying information on food labeling tended to decrease, particularly before the second 
consultation session. It is recommended to enhance knowledge and skills in food labeling in 
an integrated manner using various methods. 

Keywords : Food labeling, Food industry, Enhancing knowledge and skills 
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บทนำ 

อุตสาหกรรมอาหาร (Food Industry) 
คือ อุตสาหกรรมที่นำผลผลิตจากการเกษตร ได้แก่ 
ผลิตผลจากพืช ปศุสัตว์ และประมงมาใช ้เป็น
วัตถุดิบหลักในการผลิตอาหาร โดยใช้เทคโนโลยี
ก า ร แปร ร ู ปอ าห ารและการถนอมอาหาร 
เครื่องจักรและอุปกรณ์ต่าง ๆ สำหรับกระบวนการ
แปรรูปอาหาร (Food Processing Equipment) 
บรรจุภัณฑ์อาหาร (Packaging) เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารในปร ิมาณมาก ม ีค ุณภาพสม ่ำ เสมอ 
ปลอดภัย สะดวกต่อการบริโภค การนำไปใช้ใน
ขั้นตอนต่อไป และเพื่อการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตผลอีกด้วย1,2   

ประเทศไทยมีศักยภาพด้านอุตสาหกรรม
อาหารในระดับสูง ซึ่งเป็นศักยภาพในด้านการผลิต
เพื่อการบริโภคทั้งภายในประเทศและการส่งออก 
เพราะมีพื ้นฐานด้านการผลิตทางการเกษตรที่
แข็งแกร่ง ทำให้มีผลผลิตที่ใช้เป็นวัตถุดิบสำหรับ
การแปรร ูปหลากหลายและต ่อเน ื ่อง รวมถึง
แรงงานในอุตสาหกรรมที่มีคุณภาพ ความทันสมัย
ของเทคโนโลยี ส่งผลให้เกิดการพัฒนารูปแบบ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่สอดคล้องต่อความต้องการของ
ตลาดสินค้ามากขึ ้น3 สำหรับจังหวัดสมุทรสาคร 
จังหวัดชายทะเลจังหวัดเล็ก ๆ แห่งหนึ ่งตั ้งอยู่
บริเวณภาคกลางของประเทศไทย เป็นจังหวัดที่มี
ศ ั ก ยภ าพ เ อ ื ้ อ ต ่ อ ก า รป ร ะกอบธ ุ ร ก ิ จ เ ชิ ง
อุตสาหกรรม เนื่องจากพ้ืนที่ตั้งอยู่ในเขตปริมณฑล

ของกรุงเทพมหานคร การคมนาคมและการขนส่ง
สะดวกรวดเร็วและมีโครงสร้างพื้นฐานและปัจจัย
ในการผลิตที่เหมาะสมต่อการลงทุนของนักลงทุน 
ส่งผลให้มีผู้ประกอบธุรกิจอุตสาหกรรมสนใจลงทุน
และต ั ้ ง โรงงานอ ุตสาหกรรมในเขตจ ั งหวัด
สมุทรสาครเป็นจำนวนมาก โดยอุตสาหกรรม
อาหาร โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับสัตว์น้ำถือ
เป็นสาขาอุตสาหกรรมที่มีการลงทุนสูงสุดเป็น
อันดับที่ 1 ของจังหวัด4   

จากที ่กล ่าวมานี ้จะเห็นได้ว ่า จ ังหวัด
สมุทรสาครเปรียบเสมือนแหล่งผลิตอาหารที ่มี
ขนาดใหญ่แห่งหนึ ่งของประเทศ ซึ ่งมีการจัด
จำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารทั้งภายในประเทศและ
ส ่งออกไปย ังต ่างประเทศ ม ีการกระจายใน
ท้องตลาดอย่างกว ้างขวางออกไปสู ่ผ ู ้บร ิโภค
ทางตรงและทางอ้อม จึงไม่อาจปฏิเสธได้ว่า ปัญหา
สำคัญอย่างหนึ่งที่อาจเกิดขึ้นได้อย่างชัดเจนคือ 
ปัญหาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เอง หรือ
รายละเอ ียดบ ่งช ี ้ส ่วนประกอบต ่าง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร นั่นคือ ฉลากบนภาชนะบรรจุที่
ห่อหุ้มอยู่ นับตั้งแต่ปี พ.ศ. 2563 จนถึงปัจจุบัน 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร โดย      
กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
ได ้ร ับป ัญหาร ้องเร ียนจากผู ้บร ิโภคเก ี ่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารเป็นจำนวนทั ้งส ิ ้น 342 เรื ่อง        
ซึ ่งสูงที ่สุดในบรรดาประเภทผลิตภัณฑ์สุขภาพ             
ดังแสดงในตารางที่ 1   
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ตารางที่ 1  จำนวนเรื่องร้องเรียนเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สุขภาพระหว่าง ปี พ.ศ. 2563 – 2566* ของสำนักงาน 
 สาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร จำแนกตามประเภทผลิตภัณฑ์ 

เรื่องร้องเรียน 
ปี พ.ศ. รวม  

(เรื่อง) 
ร้อยละ 

2563 2564 2565 2566 
ยา 1 1 2 4 8 1.98 
เครื่องสำอาง 11 15 12 10 48 11.85 
วัตถุอันตราย 1 - 1 - 2 0.49 
ผลิตภัณฑ์สมุนไพร - 1 - 1 2 0.49 
เครื่องมือแพทย ์ - - - 3 3 0.74 
อาหาร 43 99 90 110 342 84.45 

รวม (เรื่อง) 56 116 105 128 405 100 
* ที่มา : รายงานการตรวจราชการกระทรวงสาธารณสุข ประจำปี พ.ศ. 2566 โดย สำนักงานสาธารณสุข
จังหวัดสมุทรสาคร (ข้อมูล ณ วันที่ 22 พฤศจิกายน 2566) 

จากตารางที ่ 1 จำนวนเรื ่องร ้องเร ียน
เกี ่ยวกับผลิตภัณฑ์สุขภาพทั ้งหมดที่สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาครได ้ร ับในช ่วงปี           
พ.ศ. 2563 – 2566 มีจำนวน 405 เรื่อง โดยเป็น
เรื่องร้องเรียนเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารมากที่สุด 
จำนวน 342 เรื่อง คิดเป็นร้อยละ 84.44 ของเรื่อง
ร้องเรียนทั้งหมด เมื่อพิจารณาเฉพาะเรื่องร้องเรียน
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารแล้วพบว่า ร้อยละ 62.87 
เป็นข้อร้องเรียนเกี่ยวกับฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร 
โดยทางสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร 
ได้ตรวจสอบเรื่องร้องเรียนต่าง ๆ และได้แก้ไขเรื่อง
ร้องเรียนเหล่านั้น ซึ่งพบว่ามีทั้งที่ไม่พบการกระทำ
ความผิดจริง เช่น เข้าตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร
แล้ว พบว่าไม่ใช่สถานที่ตามที่ถูกร้องเรียน สถานที่
ผลิตอาหารปิด เลิกผลิต หรือแจ้งเลิกไปแล้ว ฯลฯ 
รวมทั ้งพบว่าไม ่ม ีความผิดหลังเข้าตรวจสอบ
สถานที่ผลิตอาหาร เช่น ฉลากผลิตภัณฑ์อาหารมี
ข ้ อบกพร ่องท ี ่ อย ู ่ ในขอบข ่ ายท ี ่ ส ำน ักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาอน ุโลมได ้  ฯลฯ 
อย่างไรก็ตาม แม้ว่าสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด
สมุทรสาครจะได้ดำเนินการตรวจสอบและแก้ไข
เรื่องร้องเรียนเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะ
อย่างย ิ ่งในด้านฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหารอย ่าง
ต่อเนื่องแล้วก็ตาม มีแนวโน้มว่าเรื่องร้องเรียนใน
ประเด็นดังกล่าวยังคงมีอยู ่จำนวนมากและมี
แนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนอีกด้วย  

เราอาจถือได้ว่า ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
เป็นสิ่งสำคัญมากสำหรับผู้บริโภค นิจิตร์ตรา ทรวงดอน5 

ได้ศึกษาการรับรู้ข้อมูลโภชนาการบนฉลากอาหาร
เพ่ือการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารของกลุ่มผู้บริโภค
ในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล ผลการวิจัยพบว่า 
ปัจจัยด้านเพศ อายุ วุฒิการศึกษา มีความสัมพันธ์
กับพฤติกรรมการอ่านฉลากอาหาร รวมถึงการใช้
ข้อมูลบนฉลากอาหารมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม
การใช้ข้อมูลโภชนาการบนฉลากเพื่อการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  หรือใน  
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งานวิจัยของ ชยธร ศรีตงกิม6 ที่ศึกษาความสัมพันธ์
ของฉลากบนบรรจุภัณฑ์ที่ระบุถึงส่วนประกอบที่
ส ่งผลต่อสุขภาพกับพฤติกรรมการบริโภคโดย
พิจารณาพฤติกรรมทัศนคติและพฤติกรรมการ
เลือกซื้ออาหารที่ดีต่อสุขภาพ ที่ผู้บริโภคพิจารณา
คุณสมบัติตามที่ระบุบนฉลากบรรจุภัณฑ์ รวมทั้ง
ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับคุณสมบัติอาหารที่ดีต่อสุขภาพ
ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหาร ผลการศึกษา
พบว่าอายุและรายได้ ไม่มีผลต่อความตั ้งใจซื้อ
อาหารที ่มีฉลากหรือตราสัญลักษณ์เพื ่อสุขภาพ 
ปัจจัยด้านคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ มีอิทธิพลต่อ
ความต ั ้ ง ใจซ ื ้ออาหารเพ ื ่อส ุขภาพมากท ี ่สุด 
รองลงมาคือปัจจัยการรับรู้ด้านราคา ส่วนปัจจัย
ประโยชน์ด้านสุขภาพ ปัจจัยความใส่ใจสิ่งแวดล้อม 
ปัจจัยการรับรู้คุณภาพ ปัจจัยความเชื่อมั่น และ
ปัจจัยการรับรู้ด้านคุณค่าไม่มีอิทธิพลต่อความตั้งใจ
ซื้อ ซึ่งข้อมูลต่าง ๆ เหล่านี้ จะถูกบรรจุไว้ในฉลาก
ผล ิตภ ัณฑ์อาหารน ั ่นเอง ด ้วยเหต ุท ั ้ งหมดที่              
กล่าวมานี้ ผู้วิจัยในฐานะท่ีปฏิบัติหน้าที่ในกลุ่มงาน
คุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร ได้เล็งเห็นถึงปัญหา
เรื่องร้องเรียนดังกล่าว ที่ยังคงเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
จ ึงมีแนวคิดในการว ิเคราะห์หาความสัมพ ันธ์
ระหว่างปัจจัยของประเภทสถานที่ผลิตอาหารกับ
การนำแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
รวมทั้งการจัดทำการเสริมสร้างการเรียนรู ้และ
ทักษะความรอบรู้แก่ผู้ประกอบการผลิตอาหารใน
จังหวัดสมุทรสาคร โดยมุ ่งหวังว่าข้อค้นพบจาก
งานวิจัยนี้จะสามารถใช้เป็นแนวทางในการจัดการ
ความรู้ หรือการจัดอบรมเกี่ยวกับการจัดทำฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารให้แก่ผ ู ้ประกอบการอาหาร 
ผู้บริโภค หรือผู้ที่สนใจได้ต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่าประเภท
ของสถานที่ผลิตอาหารกับการนำแสดงข้อมูลบน
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร 

2. เพ่ือศึกษาผลของการเสริมสร้างการเรียนรู้
และทักษะความรอบรู ้เกี ่ยวกับการจัดทำฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารแก่ผู้ประกอบการผลิตอาหารใน
จังหวัดสมุทรสาคร 

ขอบเขตของการวิจัย 
งานวิจ ัยน ี ้ เก ็บรวบรวมข ้อม ูลฉลาก

ผลิตภัณฑ์อาหารจากสถานที่ผลิตอาหารในจังหวัด
สมุทรสาครที ่ยื ่นประเมินในช่วงเดือนมีนาคม – 
มิถุนายน พ.ศ. 2567 โดยการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง
เฉพาะฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที ่มีข้อกำหนดให้
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 3 ฉบับ
เท่านั ้น คือ 1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ7 2)  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 เรื่อง การ
แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2)8 
และ 3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 394) 
พ.ศ. 2561 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ 
และค่าพลังงาน น้ำตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ9  

วิธีดำเนินการวิจัย        
การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงพรรณนาแบบ

ภาคต ัดขวาง (Descriptive Cross-sectional Research) 
ประกอบด้วย 2 ตอน ตอนแรกเป็นการสำรวจครั้ง
เดียว ส่วนตอนที่ 2 เป็นการเก็บข้อมูลต่อเนื่อง                
3 ครั้ง หลังการได้รับคำปรึกษาแต่ละรอบ (Visit) 
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ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

ประชากรในงานว ิ จ ั ยน ี ้  ค ื อ  ฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ยื่นขออนุญาตจากสถานที่ผลิต
อาหาร โดยกลุ ่มตัวอย่างที ่ใช้ในการศึกษาเป็น
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหารจากผู้ประกอบผลิตอาหาร
ทั้งหมดที่ได้เข้ารับการอบรมผ่านระบบออนไลน์ 
(E-submission) โดยมีทั ้งจากผู ้แทนของบริษัท
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ยื่นขออนุญาตกลุ่มใหม่ และจาก
ผู ้ติดต่อประสานงาน/ผู ้มีหน้าที ่ขอขึ ้นทะเบียน
ตำรับของสถานที่ผลิตอาหารที่ยื่นประเมินในช่วง
เด ือนม ีนาคม – ม ิถ ุนายน พ.ศ.  2567 และ               
ยังรวมถึงฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่ถูกร้องเรียน โดย
ผู ้บริโภคหรือหน่วยงานต่าง ๆ ที ่แจ้งเข้ามายัง
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร และคัดเลือก
เฉพาะฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที ่มีข้อกำหนดให้
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับ
การแสดงฉลากของอาหาร/ฉลากโภชนาการ จาก
สถานที่ผลิตอาหาร รวมจำนวนฉลากผลิตภัณฑ์
อาหารที่ใช้ในการวิจัย ทั้งสิ้น 380 ฉลาก 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใช้ คือ แบบเก็บข้อมูลที่ผู้วิจัย

ได้สร้างขึ้นโดยได้รับการตรวจสอบ ปรับปรุง แก้ไข
จากคำแนะนำของผู้เชี ่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิ  
จำนวน 3 ท่าน แบ่งแบบเก็บข้อมูลออกเป็น 2 
แบบ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1. แบบรายงานการตรวจประเมินฉลาก
ผล ิ ตภ ัณฑ ์ อาหาร  ตามประกาศกระทรว ง
สาธารณสุขฉบับที่ 367 (พ.ศ. 2557) กับฉบับที่ 383 
(พ.ศ. 2560) แบ่งเนื้อหาออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่  

- ส่วนที ่ 1 ข้อมูลผลิตภัณฑ์พร้อม
แนบฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

 
- ส ่วนท ี ่  2 รายการตรวจประเมิน 

จำนวน 14 รายการ ได้แก่ ชื ่ออาหาร เลขสารบบ
อาหาร ชื่อและที่ตั ้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือ 
ผู้นำเข้าหรือสำนักงานใหญ่ ปริมาณอาหารเป็นระบบ
เมตริก ส่วนประกอบที ่สำคัญเป็นร้อยละของ
น้ำหนักโดยประมาณ ข้อมูลสำหรับผู ้แพ้อาหาร 
แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับ
ชื่อเฉพาะหรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปน
อาหารร่วมกับตัวเลขตาม INS for Food Additives 
ข้อความ “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ” “แต่งกล ิ ่นส ังเคราะห์” “แต่งรส
ธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” (ถ้ามี)     
วัน เดือน และปี สำหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไม่
เก ิน 90 ว ันหร ือที ่ม ีอาย ุการเก ็บเก ิน 90 วัน                    
คำเตือน  (ถ้ามี) ข้อแนะนำในการเก็บรักษา (ถ้ามี)                
วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถ้ามี) วิธีการใช้และข้อความที่
จำเป็นสำหรับอาหารที่มุ่งหมายจะใช้กับทารกหรือ
เด็กอ่อนหรือบุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ และข้อความ
ที่กำหนดเพิ่มเติม (ถ้ามี) 

- ส่วนที ่ 3 คำแนะนำสำหรับการ
ตรวจประเมินแต่ละครั้ง 

- ส่วนที ่ 4 สรุปผลการตรวจประเมิน
ฉลากผลิตภัณฑ์ 

2. แบบรายงานการตรวจประเมินฉลาก
ผล ิ ตภ ัณฑ ์ อาหาร  ตามประกาศกระทรว ง
สาธารณสุขฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) แบ่งเนื ้อหา
ออกเป็น 4 ส่วน โดยเนื ้อหาส่วนที ่ 1, 3 และ 4 
เหมือนกันกับแบบรายงานการตรวจประเมินฯ 
แบบแรก ส ่วนเน ื ้อหาแบบรายงานการตรวจ
ประเมินฯ ส่วนที่ 2 มีรายการตรวจประเมิน จำนวน 
20  รายการ เป็นรายการตรวจประเมินแบบเดียว    
กับแบบรายงานการตรวจประเมินฯ แบบแรก  
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14 รายการ ส ่วนอีก 6 รายการเพิ ่มเต ิม ได ้แก่                
การแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน รูปแบบและ
เงื่อนไขของการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ วิธีการ
กำหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจำนวน
หน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ สารอาหารที่แนะนำให้
บริโภคประจำวันสำหรับคนไทยอายุตั ้งแต่ 6 ปี      
ขึ้นไป หลักเกณฑ์การกล่าวอ้างทางโภชนาการบน
ฉลากอาหาร และข้อความ “บริโภคแต่น้อยและออก
กำลังกายเพื่อสุขภาพ”  

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
หลังจากคัดเลือกฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร

จากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าเกณฑ์ข้อกำหนดการ
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับ
การแสดงฉลากของอาหาร/ฉลากโภชนาการเรียบร้อย
แล้ว ผู้วิจัยได้พิจารณาฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร โดย
ตรวจสอบรายละเอียดการนำแสดงข้อมูลบนฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละประเภทด้วยแบบรายงานการ
ตรวจประเมินฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหารทั ้งสองแบบ 
กำหนดให้เป็นการเข้ารับคำแนะนำปรึกษาครั ้งที ่ 1 
(Visit-1) หากการนำแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์
อาหารถูกต้องสมบูรณ์ เจ้าหน้าที่ผู ้มีส่วนเกี่ยวข้อง
จะแจ้งกลับผลการตรวจสอบแต่หากการนำแสดง
ข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหารไม่ถูกต้องจะนัด
หมายให้คำแนะนำปรึกษาครั้งที่ 2 (Visit-2) ต่อไป 
จากนั้น ผู้วิจัยจะตรวจสอบรายละเอียดการนำแสดง
ข้อมูลบนฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหารในรายการที่
ผู้ประกอบการผลิตอาหารต้องแก้ไขอีกครั้ง หากยัง
ไม่ถูกต้องอีกจะนัดหมายให้คำแนะนำปรึกษาครั้งที่ 
3 (Visit-3) โดยในการน ัดหมายให ้คำแนะนำ
ปรึกษาแต่ละครั้ ง  จะกำหนดระยะเวลาให้  
 

 
ผู้ประกอบการผลิตอาหารได้ปรับปรุงแก้ไขฉลาก
ผลิ ตภ ัณฑ์ อ าห ารตาม ความเหมาะสม แต่              
ไม่เกิน 30 วัน ในกรณีที่เป็นข้อบกพร่องรุนแรง  
จะแนะนำให ้ผ ู ้ประกอบการผลิตอาหารแก ้ ไข
ในทันที หลังจากเสร็จสิ้นขั้นตอนการให้คำแนะนำ
ปรึกษาแล้ว ผู ้ว ิจัยได้เก็บรวบรวมข้อมูลทั ้งหมด            
สู ่ข ั ้นตอนการวิเคราะห์ทางสถิต ิ และนำเสนอ
ผลการวิจัยในลำดับต่อไป 
การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิจัย 
แบ่งการวิเคราะห์ออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่    

1. ผลการประเมินฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
แบ่งตามประเภทของสถานที่ผลิตอาหาร [ไม่เข้า
ข่ายโรงงาน (สบ.1/1) กับเข้าข่ายโรงงาน (อ.2) ] 
วิเคราะห์โดยใช้แบบรายงานการตรวจประเมิน
ฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 367 (พ.ศ. 2557) ฉบับที่ 383 
(พ.ศ. 2560) และฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561)  

2. ความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของสถานที่
ผลิตอาหาร (ได้รับ/ไม่ได้รับการรับรองระบบมาตรฐาน
การผลิต GMP/HACCP/GHP) กับการนำแสดง
ข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร วิเคราะห์โดยการ
ทดสอบไคสแควร์แบบข้อมูลจำแนกสองทาง กำหนดค่า
นัยสำคัญทางสถิติท่ี 0.05   

3. ผลการประเมินฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
และผลจากการเสริมสร้างการเรียนรู้และทักษะความ
รอบรู้เกี่ยวกับการจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร 
โดยวิเคราะห์จากความถูกต้องของการจัดทำฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารภายหลังเข้ารับคำแนะนำปรึกษา
ในแต่ละรอบแล้ว งานว ิจ ัยน ี ้ ได ้ร ับอนุม ัต ิจาก
คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร เลขที่ 
SK7854-2024 
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ผลการวิจัย 

จากการเก ็บรวบรวมข ้อม ูลจากกลุ่ม
ตัวอย่างทีเ่ป็นฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร จำนวนทั้งสิ้น  
380 ฉลาก สามารถจำแนกตามสถานที่ผลิตอาหาร
ที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1/1) จำนวน 113 ฉลาก โดย
มาจากสถานที่ผลิตอาหารที ่ได้รับการรับรองระบบ
มาตรฐานการผลิต (GMP/HACCP/ GHP) จำนวน 10 
ฉลาก (ร้อยละ 8.8) และไม่ได้รับการรับรองฯ จำนวน 
103 ฉลาก (ร้อยละ 91.2) หากจำแนกตามประเภท
ของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องนำแสดง พบว่าเป็น 

 
ฉลากผลิตภัณฑ์ท่ัวไป 88 ฉลาก (ร้อยละ 77.9) และ
ฉลากผล ิ ตภ ัณฑ์ โภชนาการ  GDA 25 ฉ ล า ก          
(ร้อยละ 22.1) ส่วนฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่มาจาก
สถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน (อ.2) จำนวน
ทั้งสิ้น 267 ฉลาก มาจากสถานที่ผลิตอาหารที่ได้รับ
การรับรองฯ จำนวน 196 ฉลาก (ร้อยละ 73.4) และ
ไม่ได้รับการรับรองฯ จำนวน 71 ฉลาก (ร้อยละ 26.6) 
โดยเป็นฉลากผลิตภัณฑ์ทั ่วไป จำนวน 183 ฉลาก             
(ร้อยละ 68.5) และฉลากผลิตภัณฑ์โภชนาการ 
GDA  84 ฉลาก (ร้อยละ 31.5) ดังตารางที่ 2

 

ตารางที่ 2  จำนวนและร้อยละของฉลากของสถานที่ผลิตที่เข้าข่ายและไม่เข้าข่ายโรงงาน จำแนกตามระบบ
มาตรฐานของสถานที่ผลิตและประเภทของฉลากสถานที่ผลิตอาหาร 

ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง 

จำนวนฉลาก 

ไม่เข้าข่ายโรงงาน 

(สบ.1/1) (ร้อยละ) 

เข้าข่ายโรงงาน 

(อ.2) (ร้อยละ) 

1. จำแนกตามการได้รับ/ไม่ได้รับการรับรองระบบมาตรฐานการผลิต (GMP/HACCP/ GHP)  
- สถานที่ผลิตอาหารที่ได้รับการรับรองฯ 10 (8.8) 196 (73.4) 

- สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่ได้รับการรับรองฯ 103 (91.2) 71 (26.6) 

2. จำแนกตามประเภทของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องนำแสดง 

- ฉลากผลิตภัณฑ์ทั่วไป 88 (77.9) 183 (68.5) 

- ฉลากผลิตภัณฑ์โภชนาการ GDA 25 (22.1) 84 (31.5) 

รวม 113 (100.0) 267 (100.0) 
 

เมื่อพิจารณาความถูกต้องในการนำแสดง
หัวข้อ/ประเด็นที่ต้องนำแสดงบนฉลากผลิตภัณฑ์

อาหารจำแนกตามสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย
และเข้าข่ายโรงงาน แสดงผลดังตารางที่ 3
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ตารางที่ 3  จำนวนและร้อยละของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายและไม่เข้าข่าย
โรงงานที่ถูกต้องและไม่ถูกต้องจำแนกตามหัวข้อ / ประเด็นที่ตรวจสอบ 

หัวข้อ / ประเด็นที่ต้องนำแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องนำแสดง (ร้อยละ) 
สถานที่ผลิตอาหาร 

ที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1/1) 
สถานที่ผลิตอาหาร 

ที่เข้าข่ายโรงงาน (อ.2) 
n ถูกต้อง ไม่ถูกต้อง n ถูกต้อง ไม่ถูกต้อง 

ชื่อผลิตภัณฑ์ 113 48 (42.5) 65 (57.5) 267 134 (50.2) 133 (49.8) 
เลขสารบบอาหาร 113 78 (69.0) 35 (31.0) 267 173 (64.8) 94 (35.2) 
ข้อมูลที่ตั้งผู้ผลิต 113 71 (62.8) 42 (37.2) 267 236 (88.4) 31 (11.6) 
ควรบริโภคก่อน 113 65 (57.5) 48 (42.5) 267 203 (76.0) 64 (24.0) 
ส่วนประกอบโดยประมาณ 62 44 (71.0) 18 (29.0) 249 229 (92.0) 20 (8.0) 
วัตถุเจือปนอาหาร 38 32 (84.2) 6 (15.8) 195 171 (87.7) 24 (12.3) 
วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร 25 19 (76.0) 6 (24.0) 137 122 (89.1) 15 (10.9) 
วัตถุให้ความหวานแทนน้ำตาล 8 0 (0.0) 8 (100.0) 20 20 (100.0) 0 (0.0) 
วัตถุแต่งกลิ่น 11 2 (18.2) 9 (81.8 ) 111 77 (69.4) 34 (30.6) 
วัตถุเจือปนอาหาร (สี) 16 13 (81.3) 3 (18.8) 127 85 (66.9) 42 (33.1) 
ข้อมูลสำหรับผู้แพ้อาหาร 50 22 (44.0) 28 (56.0) 231 193 (83.5) 38 (16.5) 
ปริมาณอาหาร 113 97 (85.8) 16 (14.2) 266 242 (91.0) 24 (9.0) 
วิธีรับประทาน (ถ้ามี) 41 40 (97.6) 1 (2.4) 150 149 (99.3) 1 (0.7) 
วิธีการเก็บรักษา (ถ้ามี) 70 69 (98.6) 1 (1.4) 171 170 (99.4) 1 (0.6) 
คำเตือน (ถ้ามี) 47 38 (80.9) 9 (19.1) 52 51 (98.1) 1 (1.9) 
บริโภคแต่น้อยและออกกำลังกาย
เพ่ือสุขภาพ 

13 12 (92.3) 1 (7.7) 35 30 (85.7) 5 (14.3) 

ค่าพลังงาน น้ำตาล ไขมัน โซเดียม 20 6 (30.0) 14 (70.0) 84 58 (69.0) 26 (31.0) 
ตารางโภชนาการ 25 13 (52.0) 12 (48.0) 84 58 (69.0) 26 (31.0) 
อ่ืน ๆ 113 94 (83.2) 19 (16.8) 267 255 (95.5) 12 (4.5) 

 

หากพิจารณาถึงสาเหตุเฉพาะหัวข ้อ/ 
ประเด็นที่ผู ้ประกอบการผลิตอาหารจากสถานที่
ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายและเข้าข่ายโรงงานได้นำ

แสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหารไม่ถูกต้องที่มี
ค่าร้อยละสูงสุด 3 อันดับแรก จะได้ดังแสดงใน
ตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4  จำนวนและร้อยละของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารจำแนกตามประเด็นและสาเหตุที่นำแสดงข้อมูล

ผลิตภัณฑ์อาหารไม่ถูกต้องจำแนกตามประเภทของสถานที่ผลิตอาหาร 

ประเด็นและสาเหตุ 
ที่นำแสดงข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหารไม่ถูกต้อง 

จำนวน  
(ร้อยละ) 

1. สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1/1) 
- วัตถุให้ความหวานแทนน้ำตาล 8 (100.0) 
o ไม่นำแสดงกลุ่มหน้าที่ของสารก่อนนำแสดงชื่อสารที่ใช้ 8 (100.0) 

- วัตถุแต่งกลิ่น 9 (100.0) 
o ไม่ทราบว่าต้องนำแสดง ซึ่งมีผลในผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป  6 (66.7) 
o ไม่นำแสดงกลุ่มหน้าที่ของสารก่อนนำแสดงชื่อสารที่ใช้ 3 (33.3) 

- ค่าพลังงาน น้ำตาล ไขมัน โซเดียม 14 (100.0) 
o ไม่ทราบว่าต้องนำแสดง 12 (85.7) 
o นำแสดงไม่ถูกต้อง (รูปแบบ/ลักษณะ ของตาราง) 2 (14.3) 

- อ่ืน ๆ 19 (100.0) 
o ไม่แสดงข้อความระบุบอกการบรรจุ ซอง / วัตถุกันชื้น 2 (10.5) 
o การกล่าวอ้างสัญลักษณ์ GMP / HACCP โดยไม่มีสถานบันรับรอง 9 (47.4) 
o ไม่แสดงคำเตือน “ผู้ที่มีสภาวะฟีนิลคีโตนูเรีย” ในกรณีการใช้สารให้

ความหวานแทนน้ำตาล 
8 (42.1) 

2. สถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน (อ.2) 
- ชื่อผลิตภัณฑ์ 133 (100.0) 
o นำแสดงชื่อไม่ตรงตามท่ีได้รับอนุญาต 128 (96.2) 
o ชื่อในระบบฐานข้อมูลไม่ตรงกับเอกสารที่แก้ไข 5 (3.8) 

- เลขสารบบอาหาร 94 (100.0) 
o กรอบเครื่องหมาย อย. ไม่ถูกต้อง 94 (100.0) 

- วัตถุเจือปนอาหาร (สี) 42 (100.0) 
o ไม่ทราบว่าต้องนำแสดง 37 (88.1) 
o นำแสดงโดยไม่ระว่ากลุ่มสี ชนิดใด 5 (11.9) 

- อ่ืน ๆ 12 (100.0) 
o การกล่าวอ้างโดยไม่มีผลตรวจวิเคราะห์ เช่น ไม่ใส่ / ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 8 (66.6) 
o ไม่แสดงข้อความระบุบอกการบรรจุ ซอง / วัตถุกันชื้น 2 (16.7) 
o การใช้กราฟิก พ้ืนฉลาก จนไม่สามารถอ่านข้อมูลบนฉลากได้ 2 (16.7) 
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ความสัมพันธ์ระหว่างประเภทของสถานที่

ผลิตอาหาร (ไม่เข้าข่ายและเข้าข่ายโรงงาน) กับการ
นำแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหาร และ
ความสัมพันธ ์ระหว ่างการได ้ร ับหร ือ ไม ่ได ้รับ              
ก า ร ร ั บรองระบบมาตรฐานการผลิ ต (GMP/           
HACCP/GHP) กับการนำแสดงข้อมูลบนฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหาร การทดสอบ โดยไคสแควร์  

 
ข้อมูลจำแนกสองทาง ได้ผลดังตารางที่ 5 และ 6 
พบว่าประเภทของสถานที่ผลิตอาหาร (ไม่เข้าข่าย
และเข้าข่ายโรงงาน) และการได้รับหรือไม่ได้รับ
การร ับรองระบบมาตรฐานการผล ิต (GMP/ 
HACCP/GHP) มีความสัมพันธ์ก ับการนำแสดง
ข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหารอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)

ตารางที่ 5  เปรียบเทียบความถูกต้องของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารระหว่างสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย
โรงงาน (สบ.1/1) กับสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน (อ.2) 
ประเภท 

ของสถานที่ผลิตอาหาร 
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร

ที่ถูกต้อง (ร้อยละ) 
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่ไม่ถูกต้อง (ร้อยละ) 

รวม (ร้อยละ) 

สถานท่ีผลติอาหารที่ไม่เข้าข่าย
โรงงาน (สบ.1/1) 

9 (8.0) 104 (92.0) 113 (29.7) 

สถานท่ีผลติอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน 
(อ.2) 

90 (33.7) 177 (66.3) 267 (70.3) 

รวม 99 (26.1) 281 (73.9) 380 (100) 

(Chi-Square = 27.312, df = 1, p-value + 0.0001)   
 

ตารางที่ 6  เปรียบเทียบความถูกต้องของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารระหว่างสถานที่ผลิตอาหารที่ได้รับและไม่ได้
รับการรับรองระบบมาตรฐานการผลิต (GMP/HACCP/GHP) 

การรับรองระบบมาตรฐานผลิต 
(GMP/HACCP/GHP) 

ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่ถูกต้อง (ร้อยละ) 

ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่ไม่ถูกต้อง (ร้อยละ) 

รวม (ร้อยละ) 

สถานท่ีผลติอาหารได้รับ 
การรับรองฯ 

85 (41.3) 121 (58.7) 206 (54.2) 

สถานท่ีผลติอาหารไมไ่ดร้ับ 
การรับรองฯ 

14 (8.0) 160 (66.3) 174 (45.8) 

รวม 99 (26.1) 281 (73.9) 380 (100) 

(Chi-Square = 54.020, df = 1, p-value + 0.0001)
เมื่อพิจารณาภาพรวมทั้งหมดของฉลาก

ผลิตภัณฑ์อาหารทั ้ง 380 ฉลาก จะแบ่งได้เป็น 
ฉลากผลิตภัณฑ์ทั่วไป จำนวน 271 ฉลาก (ร้อยละ 
71.3) และฉลากผลิตภัณฑ์โภชนาการ จำนวน 109 
ฉลาก (ร้อยละ 28.7) โดยผู้วิจัยได้วิเคราะห์ความ

ถูกต ้องของข้อมูลบนฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหาร
ทั้งหมดภายหลังที่ผู ้ประกอบการผลิตอาหารเข้า
รับคำแนะนำปรึกษาตั้งแต่ครั้งที่ 1 (Visit-1) ถึงครั้ง
ท ี ่  3 (Visit-3) แสดงผลได ้ด ังตารางท ี ่  6 และ                 
ภาพที่ 1 
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ตารางที่ 7  จำนวนและร้อยละจำนวนฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่ถูกต้องและไม่ถูกต้อง จำแนกตามรอบของการ 

เข้ารับคำแนะนำปรึกษา (Visit-1 ถึง Visit-3) 

การเข้ารับคำแนะนำปรึกษา 
จำนวนฉลาก 
ผลิตภัณฑ์
อาหาร 

ผลการพิจารณาฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร            

(ร้อยละ) 

ถูกต้อง ไม่ถูกต้อง 

ครั้งท่ี 1 (Visit-1) 380 99 (26.1) 281 (73.9) 

ครั้งท่ี 2 (Visit-2) 281 200 (71.2) 81 (28.8) 

ครั้งท่ี 3 (Visit-3) 81 79 (97.5) 2* (2.5) 

* ผลการพิจารณาฉลากผลิตภัณฑ์อาหารถูกต้องทั้งหมดภายหลังการเข้ารับคำแนะนำปรึกษาครั้งที่ 4 (Visit-4) 
 

 
ภาพที่ 1 แผนภูมิแสดงผลความถูกต้องของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารตามรอบของการเข้ารับคำแนะนำปรึกษา 

 

จากตารางที่ 7 และภาพที่ 1 จะเห็นได้ว่า 
ภายหลังการเข้ารับคำแนะนำปรึกษาครั ้งที ่ 1 
(Visit-1)  เก ิดข ้อบกพร ่องในการจ ัดทำฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารสูงถึง 281 ฉลาก (ร้อยละ 73.9) 
ภายหลังการเข้ารับคำแนะนำปรึกษาครั ้งที ่ 2 
(Visit-2) แนวโน้มการเกิดข้อบกพร่องในการจัดทำ
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหารลดลงอย่างต่อเนื่อง และ

การจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารเกือบจะถูกต้อง
ทั้งหมดหลังการเข้ารับคำแนะนำปรึกษาครั้งที่ 3 
(Visit-3) โดยสามารถจำแนกข้อบกพร่องในการ
จัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารตามหัวข้อ/ประเด็นที่
นำแสดงไม่ถูกต้องภายหลังการเข้ารับคำแนะนำ
ปรึกษาในแต่ละครั้งได้ ดังแสดงในตารางที่ 8
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ตารางที่ 8 จำนวนและร้อยละของฉลากผลิตภัณฑ์ที่นำแสดงไม่ถูกต้องภายหลังการเข้ารับคำแนะนำปรึกษาใน

แต่ละครั้งจำแนกตามหัวข้อ/ ประเด็นที่ต้องนำแสดง 

หัวข้อ/ ประเด็นที่ต้องนำแสดง 
จำนวนฉลาก 
ที่ต้องนำแสดง 

จำนวนฉลากผลิตภัณฑ์ที่นำแสดง 
ไม่ถูกต้องภายหลังการเข้ารับคำแนะนำ 

ปรึกษาในแต่ละครั้ง (ร้อยละ) 

Visit-1 Visit-2 Visit-3 
ช่ือผลิตภัณฑ์ 380 198 (52.1) 28 (14.4) 0 (0.0) 
เลขสารบบอาหาร 380 129 (33.9) 9 (7.0) 0 (0.0) 
ข้อมูลที่ตั้งผู้ผลิต 380 73 (19.2) 12 (16.4) 0 (0.0) 
ควรบริโภคก่อน 380 112 (29.5) 16 (14.3) 0 (0.0) 
ส่วนประกอบโดยประมาณ 311 38 (12.2) 9 (23.7) 0 (0.0) 
วัตถุเจือปนอาหาร 233 30  (12.9) 4 (13.3) 0 (0.0) 
วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร 162 21 (13.0) 1 (4.8) 0 (0.0) 
วัตถุให้ความหวานแทนน้ำตาล 28 8 (28.6) 1 (12.5) 0 (0.0) 
แต่งกลิ่น 122 40 (32.8) 1 (2.5) 0 (0.0) 
แต่งสี 143 45 (31.5) 1 (2.2) 0 (0.0) 
ข้อมูลสำหรับผู้แพ้อาหาร 281 66 (23.5) 13 (19.7) 0 (0.0) 
ปริมาณอาหาร 380 40 (10.5 1 (2.5) 0 (0.0) 
วิธีรับประทาน (ถ้ามี) 191 2 (1.0) 1 (50.0) 0 (0.0) 
วิธีการเก็บรักษา (ถ้ามี) 241 2 (0.8) 2 (100) 0 (0.0) 
คำเตือน (ถ้ามี) 99 10 (10.1) 7 (70.0) 0 (0.0) 
บริโภคแต่น้อยและออกกำลังกายเพื่อสุขภาพ 48 6 (12.5) 0 (0.0) 0 (0.0) 
ค่าพลังงาน น้ำตาล ไขมัน และโซเดียม 109 40 (36.7) 3 (7.5) 2* (66.7) 
ตารางโภชนาการ 109 38 (34.9) 4 (10.5) 0 (0.0) 
อื่น ๆ 380 31 (8.2) 3 (9.7) 0 (0.0) 

* ผลการพิจารณาฉลากผลิตภัณฑ์อาหารถูกต้องทั้งหมดภายหลัง Visit-4 
 

สรุปและอภิปรายผล 
จากสถิติการจัดการเรื ่องร้องเรียนของ

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา10 โดยศูนย์
จัดการเรื่องร้องเรียนและปราบปรามการกระทำผิด
กฎหมายเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สุขภาพ (ศรป.) ซึ่งได้
รวบรวมผลการดำเน ินการเร ื ่องร ้องเร ียน ใน
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 พบว่ามีเรื ่องร้องเร ียน

ทั ้งสิ ้น 4,107 เรื ่อง เป็นเรื ่องร้องเรียนเกี ่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารมากถึง ร้อยละ 51.29 โดยเป็น
เรื่องร้องเรียนเกี่ยวกับฉลากอาหารที่ไม่เป็นไปตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุขต่าง ๆ ที่เกี ่ยวข้อง
สูงสุดเป็นอันดับที่ 3 คิดเป็นร้อยละ 22.01 ของ
เรื่องร้องเรียนทั้งหมด และข้อร้องเรียนเกี่ยวกับ 
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การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ถูกต้องและไม่มี
เลขสารบบอาหาร ร้อยละ 3.63 สูงสุดเป็นอันดับที่ 
5 ของเรื ่องร้องเรียนทั ้งหมด ถือได้ว ่าประเด็น
เกี ่ยวกับการเสริมสร้างการเรียนรู ้และทักษะ
ความรอบรู้เกี่ยวกับการจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
เป็นสิ่งที่จำเป็นและสำคัญ จากผลการวิจัยแสดงให้
เห ็นว ่ า  ประเภทของสถานท ี ่ ผล ิตอาหารมี
ความสัมพันธ์กับความถูกต้องในการนำแสดงข้อมูล
บนฉลากผลิตภัณฑ์อาหารอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
กล่าวคือ สถานที ่ผลิตอาหารที ่เข้าข่ายโรงงาน         
(อ.2) และสถานที่ผลิตอาหารที่ได้รับการรับรอง
ระบบมาตรฐานการผลิต (GMP/HACCP/GHP)  
จะมีการนำแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
ได้ถูกต้องมากกว่าสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย
โรงงาน (สบ.1/1) และสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่ได้รับ
การรับรอง ทั้งนี้อาจเป็นเพราะสถานที่ผลิตอาหาร
ที ่ไม่เข้าข่ายโรงงาน ขาดบุคลากรที ่เช ี ่ยวชาญ
เฉพาะด้านการผลิตอาหาร หรือผู้ประกอบการขาด
ความเอาใจใส่และละเลยคุณภาพ โดยมุ่งหวังกำไร
ทางธุรกิจเพียงอย่างเดียว รวมถึงการไม่ทราบและ  
ไม่ติดตามข้อมูลเกี่ยวกับข้อกฎหมายหรือระเบียบ
ปฏิบ ัติต ่าง ๆ ของทางราชการที ่เก ี ่ยวกับฉลาก
ผลิตภัณฑอ์าหาร ฯลฯ ตรงข้ามกับสถานที่ผลิตอาหาร
ที่ได้รับการรับรองระบบมาตรฐานการผลิตฯ ซึ่ง
ต ้องมีกระบวนการและองค์ประกอบหลายอย่าง 
รวมทั ้งค่าธรรมเนียมในการขอรับการประเมิน
ระบบมาตรฐานการผลิตฯ ที ่สู งมาก โดยความ
ถูกต้องของการนำแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์ 
ก็เป็นข้อกำหนดสำคัญอย่างหนึ่งในการประเมิน จึง   
ทำให้สถานที ่ผล ิตอาหารที ่ได ้ร ับการรับรองระบบ
มาตรฐานการผลิตฯ แล้ว สามาถนำแสดงข้อมูลบน
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหารได้ถูกต้องมากกว่า เมื่อ  

 

พิจารณาถึงประเภทของสถานที่ผลิตอาหารกับ
ประเภทของฉลากผลิตภัณฑ์อาหารและหัวข้อที่
ต้องนำแสดงบนฉลาก พบว่าสถานที่ผลิตอาหารที่
ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1/1) ซึ่งส่วนใหญ่ยังไม่ได้รับ
การรับรองระบบมาตรฐานการผลิตฯ มีการนำ
แสดงฉลากผล ิตภ ัณฑ ์ท ั ่ ว ไปมากกว ่าฉลาก
โภชนาการ GDA สามารถอธิบายได้ว่า สถานที่ผลิต
อาหารประเภทนี้ม ีการผลิตอาหารที ่ไม ่ม ีความ
ยุ่งยากซับซ้อน อาจมีการใช้วิธีแบ่งบรรจุ ส่วนมาก
เป็นอาหารสำเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ที่ไม่ต้อง
แสดงข้อมูลโภชนาการ ข้อบกพร่องในการนำแสดง
หัวข้อบนฉลากผลิตภัณฑ์ที่พบมากที่สุด คือ “วัตถุ
ความหวานแทนน้ำตาล” โดยไม่แสดงกลุ่มหน้าที่
ของสารก่อนชื่อสารที่ใช้ ในส่วนของสถานที่ผลิต
อาหารที ่เข้าข่ายโรงงาน (อ.2) ก็มีการนำแสดง
ฉลากทั่วไปมากกว่าฉลากผลิตภัณฑ์โภชนาการ 
GDA เช ่นกัน แต่ส ่วนใหญ่สถานที ่ผล ิตอาหาร
ประเภทนี้จะได้รับการรับรองระบบมาตรฐานการ
ผลิตฯ แล้ว เป็นที่น่าสังเกตว่า สถานที่ผลิตอาหาร
เหล่านี้เป็นกิจการที ่มีการแข่งขันทางการตลาดสูง           
มีการลงทุนสูง จำเป็นต้องสร้างความเชื ่อมั ่นใน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแก่ผู้บริโภค อย่างไร          
ก็ตามพบว่า หัวข้อ “ชื ่อผลิตภัณฑ์” เป็นหัวข้อที่
ผู้ประกอบการในสถานที่ผลิตอาหารประเภทนี้จะ
นำแสดงไม่ถูกต้องมากที่สุด เป็นไปได้ว่า ชื่อของ
ผลิตภัณฑ์เป็นสิ ่งแรกที ่ผ ู ้บริโภคจะสังเกตเห็น 
ผู ้ประกอบการจึงพยายามตั ้งช ื ่อโดยเน้นความ   
ดึงดูดใจต่อผู้บริโภคให้มากที่สุด จนละเลยเรื่องความ
สอดคล้องของชื่อผลิตภัณฑ์กับตัวผลิตภัณฑ์ 
ส ิ ่ ง ต ่ า ง  ๆ  เหล ่าน ี ้สามารถสะท้อนให้เห็นว่า 
สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายและเข้าข่ายโรงงาน 
รวมทั้งการได้รับรองและไม่ได้รับรองระบบมาตรฐาน 
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การผลิต ล้วนมีความสัมพันธ์กับคุณภาพของ 
ผลิตภัณฑ์อาหาร และการนำแสดงข้อมูลบนฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารทั ้งสิ ้น เมื ่อพิจารณาผลของการ
เสร ิมสร ้างการเร ียนร ู ้และท ักษะความรอบรู้
เก ี ่ยวกับการจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารแก่
ผู้ประกอบการผลิตอาหารในจังหวัดสมุทรสาครแล้ว 
พบว่ามีแนวโน้มที่ผู้ประกอบการสามารถนำแสดง
ข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหารได้ถูกต้องมากขึ้น
หลังจากได้รับคำแนะนำปรึกษาครั้งที่ 1 – 2 โดย
กระบวนการของการให้คำแนะนำปรึกษาทุกครั้งจะ
แนวปฏิบัติต่าง ๆ ดังนี้ 

1. การวางแผนให้สถานที่ผลิตอาหารที่ผลิต
อาหารที่มีแนวโน้มต่อการถูกร้องเรียนเรื่องฉลาก
ผลิตภัณฑ์เข้ามารับคำแนะนำ โดยจัดกิจกรรมให้        
Mr. Label เจ้าหน้าที่ประจำศูนย์บริการผลิตภัณฑ์
ส ุ ขภาพเบ ็ดเสร ็ จ (One Stop Service Center : 
OSSC) สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร
เป็นผู ้ ให้คำแนะนำและความรู ้ รวมทั ้งทบทวน
ความร ู ้ความเข ้าใจเก ี ่ยวก ับการจ ัดทำฉลาก
ผล ิตภ ัณฑ ์อาหาร ซ ึ ่ ง อ ้ า งอ ิ ง ต ามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องโดย
เน ้นกลุ ่มผล ิตภ ัณฑ์อาหาร ที ่พบได ้ท ั ่ว ไปใน
ท้องตลาด และมีข้อร้องเรียนเกี่ยวกับการจัดทำ
ฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหารบ่อยคร ั ้ ง เช ่น อาหาร
สำเร็จรูปที่พร้อมบริโภค น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท เครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ฯลฯ  

2. การให้บริการตรวจสอบ ให้คำแนะนำ  
ให้ความรู้ ตอบข้อสงสัยเกี่ยวกับการจัดทำฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหาร ณ OSSC แก่ผู ้ประกอบการที่
ได้รับใบอนุญาตหรือหลังได้รับใบอนุญาตให้จัดตั้ง
สถานที่ผลิตอาหารแล้ว รวมทั้งบุคคลทั่วไป  

3. การลงพ้ืนที่ตรวจเยี่ยมสถานที่ผลิตอาหาร 

 
4. การให้คำแนะนำปรึกษาจากเจ้าหน้าที่          

ที่เก่ียวข้องผ่านทางโทรศัพท์ และช่องทางสื่อสังคม
ออนไลน์ ได้แก่ แอปพลิเคชันไลน์ อีเมล์ ฯลฯ 

การพิจารณาเกี ่ยวกับผลการตรวจสอบ
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งการ
แก้ไขหัวข้อที่ต้องนำแสดงบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
ภายหลังจากที่ผู้ประกอบการเข้ารับ คำแนะนำ
ปรึกษาแล้ว พบประเด็นที ่น่าสนใจ พอสรุปได้
โดยสังเขป ดังนี้  

1. หัวข้อ “บริโภคแต่น้อยและออกกำลังกาย
เพื ่อสุขภาพ” เป็นหัวข้อที่ผู ้ประกอบการแก้ไขได้
ถูกต้องมากที่สุด ส่วนหัวข้อที่แก้ไขได้ถูกต้องน้อย
ที่สุด คือ “คำเตือน (ถ้ามี)” และ “วิธีการเก็บรักษา 
(ถ้ามี)” ทั ้งนี ้ อาจเนื ่องมาจากเป็นหัวข้อที ่ไม่
จำเป็นต้องนำแสดงในอาหารทุกประเภท ส่งผลให้
ผู้ประกอบการไม่เข้าใจและไม่ทราบเกณฑ์ว่าฉลาก
ผลิตภ ัณฑ์อาหารประเภทใดบ้างที ่ต ้องแสดง         
ข้อมูลนี้  

2. ผู ้ประกอบการไม่เข้าใจหัวข้อ “ชื่อ
ผลิตภัณฑ์” ค่อนข้างมาก โดยเป็นความเข้าใจผิด
เกี่ยวกับการใช้ชื่อผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ตรงกับการ
ขออนุญาตหรือการขอแก้ไข ทั ้งนี ้  ผ ู ้ว ิจ ัยเคย
สัมภาษณ์ผ ู ้ประกอบการเกี ่ยวกับข้อผิดพลาดนี้        
ทำให ้ทราบว ่าผ ู ้ประกอบการไม ่ทราบถ ึ งข้อ
กฎหมายที่เกี่ยวกับชื่อตัวอักษรข้อความสัญลักษณ์
ต่าง ๆ ที่ต้องตรงตามที่ขออนุญาต โดยไม่สามารถ
สลับตำแหน่งของข้อความได้                              

3. ผ ู ้ประกอบการไม ่ทราบว ่าฉลาก
ผล ิตภ ัณฑ์อาหารของตนต ้องแสดงข ้อความ
เกี ่ยวกับการระบุค่าพลังงาน น้ำตาล ไขมันและ
โซเดียม ซึ่งเป็นไปได้ว่า ผู้ประกอบการไม่ทราบ
การจัดหมวดหมู่ ประเภทของอาหาร  ทั้ งนี้  
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ด้วย ในส่วนของผลสัมฤทธิ์ของการเสริมสร้างการ 

 
อาจเป็นเพราะในช่วง 5 ปีที่ผ่านมานี้ สำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาได้มีความเข้มงวดใน
การปฏิบ ัต ิและข้อกำหนดเกี ่ยวกับหมวดหมู่
ประเภทของอาหาร ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงไป
มาตามว ิว ัฒนาการและความก ้าวหน ้ าทาง
เทคโนโลยีอาหาร  

4. ผ ู ้ ป ร ะกอบการนำแสดงตาราง
โภชนาการไม่ถูกต้องซึ่งมีทั ้งที่ไม่ทราบว่าต้องนำ
แสดงหรือนำแสดงแล้วมีรูปแบบของตารางโภชนาการที่
ไม่ถูกต้อง อาจเกิดจากการขาดความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับหมวดหมู่อาหาร ที่เข้าเกณฑ์ต้องแสดง
ตารางโภชนาการ หรืออาจไม่ทราบข้อมูลการนำ
แสดงค่าสำคัญต่าง ๆ  ในตารางโภชนาการ หรืออาจ
ไม่ทราบลักษณะรูปแบบของตารางโภชนาการที่
ถูกต้อง รวมทั้งขาดการศึกษาข้อกำหนดของการนำ
แสดงฉลากผลิตภัณฑ์ และสถานประกอบการอาจ
ขาดแคลนเจ้าหน้าที่ประจำสถานที่ผลิตอาหารที่มี
ความรู้หรือความเชี่ยวชาญในเรื่องการผลิตอาหาร
เป็นพิเศษ มีงานวิจัยของ พรพิมล เลิศพานิช11 ซึ่ง
ได้ศึกษาแนวทางการพัฒนาการแสดงฉลากอาหาร
ให้เป็นไปตามกฎหมาย โดยพบว่า ในช่วงปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2562 – 2564 ผลการดําเนินการเฝ้าระวัง
และร้องเรียนด้านการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์อาหารพบ
ผู ้กระทําผิดจ ํานวนมาก กองอาหาร ส ําน ักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ได้ตรวจสอบการ
แสดงฉลากอาหารจากสถานที่ผลิต สถานที่นําเข้า 
และสถานที่จําหน่ายทั้งกรณีการเฝ้าระวัง กรณี
ร้องเรียนและกรณีพิเศษ โดยพบว่ามีแนวโน้ม
ในการกระทำผิดเพิ่มขึ้นทุกปี พร้อมทั้งได้เสนอ
ข้อค้นพบที ่สอดคล้องกับผลการวิจ ัยในครั ้งนี้  
กล่าวคือ สาเหตุที่ทำให้เกิดข้อบกพร่องในกาจัดทำ
ฉลากผลิตภัณฑอ์าหารแต่ละประเภท เกิดจากการที่ 

 
ต้องปฏิบัติตามกฎหมาย ซึ ่งมีรายละเอียดมาก
ซับซ้อนและเข ้าใจยาก นอกจากนี ้  ย ังพบว่า
เจ้าหน้าที ่ทั ้งส่วนกลางและส่วนภูมิภาคที่มีการ
สับเปลี ่ยนภายในหน่วยงานและไม่ได้ถ่ายทอด
ความรู้ที่เป็นข้อมูลพื้นฐานให้แก่เจ้าหน้าที่ท่านใหม่
รวมทั้งผู้ประกอบการก็มีความหลากหลาย ส่งผล
ต ่อความร ู ้ความเข ้าใจเก ี ่ยวก ับข ้อก ําหนดที่
เกี ่ยวข้องกับการแสดงฉลากอาหารข้อกฎหมาย
และวิธีการนําไปปฏิบัติตามที่กฎหมายกําหนดหรือ
อาจเข้าข่ายกลุ่มที่ไม่ได้นําข้อกําหนดที่เกี่ยวข้องกับ
การแสดงฉลากอาหารที่มีอยู่มาใช้ให้ถูกต้อง ก็เป็น
สาเหตุที ่ให้เกิดข้อบกพร่องในการจัดทำฉลาก
ผลิตภ ัณฑ์อาหารด ้วยเช ่นก ัน ม ีงานว ิจ ัยท ี ่มี          
ข้อค้นพบสอดคล้องกับประเด็นเรื ่องความสำคัญ
ของเจ้าหน้าที่ผู ้มีส่วนเกี่ยวข้องกับการให้ความรู้
เรื ่องฉลากโภชนาการ  อัจฉราวดี ศรียะศักดิ์ และ
คณะ12 ได้ศ ึกษาความสัมพันธ ์ระหว ่างความรู้
เกี่ยวกับโภชนาการ และอิทธิพลของความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลต่อความรอบรู ้ด ้านสุขภาพเรื ่อง
ฉลากโภชนาการ โดยกลุ่มตัวอย่างเป็นนักเรียนชั้น
ประถมศึกษาปีที่ 6 ผลการวิจัยพบว่า เด็กวัยเรียน
มีความรู ้ทางโภชนาการโดยรวมในระดับพอใช้ 
อิทธิพลของความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลโดยรวมอยู่
ในระดับสูง และความรอบรู้ด้านสุขภาพเรื่องฉลาก
โภชนาการอยู่ในระดับพอใช้ บุคลากรด้านสุขภาพ 
และโรงเรียน มีบทบาทสำคัญในการส่งเสริมความรู้
ความเข้าใจเรื่องโภชนาการให้กับเด็กวัยเรียน โดย
การสอดแทรกหรือบูรณาการ ในการจัดการเรียน
การสอนและอาจจะใช้อิทธิพลของความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล ในการพัฒนาความรอบรู ้ด ้าน
สุขภาพเรื่องฉลากโภชนาการในเด็กวัยเรียนได้อีก 
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เรียนรู้และทักษะความรอบรู้เกี ่ยวกับการจัดทำ
ฉลากผลิตภัณฑ์อาหารของผู ้ประกอบการผลิต
อาหารนั ้น ถือได้ว ่าเห็นผลชัด เจนอย่าง เป ็น
รูปธรรม เนื่องจากภายหลังการเข้ารับคำแนะนำ
ปรึกษาแล้ว เกิดข้อร้องเรียนและข้อบกพร่องในการ
จ ัดทำฉลากผลิตภ ัณฑ์อาหารลดลง นอกจากนี้
ผู้ประกอบการผลิตอาหาร มักเข้าพบเจ้าหน้าที่พร้อม
นำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่แน่ใจว่านำแสดงข้อมูล
ถูกต้องหรือไม่ มาเพื่อขอรับคำแนะนำปรึกษาก่อนสั่ง
ทำฉลาก แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการมีความใส่ใจตอ่
ความถูกต้องของฉลากผลิตภัณฑ์มากขึ้น ข้อค้นพบ
อื่น ๆ จากงานวิจัยนี้ ยังทำให้ทราบถึงข้อบกพร่อง
ของการนำแสดงฉลากผลิตภัณฑ์อาหารในประเด็น
ต่าง ๆ อันจะเป็นประโยชน์ต่อองค์กร ในการมุ่งเป้าไป
ย ั งป ัญหาของการจ ัดทำฉลากผล ิตภ ัณฑ ์ของ
ผู้ประกอบการอาหารได้อย่างตรงประเด็น โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในกลุ่มของสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย
โรงงาน (สบ.1/1) และสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่ได้รับ
การรับรองระบบมาตรฐานการผลิตฯ ซึ่งสะท้อนได้
จากผลการวิจัย ทั้งหมดที่ได้กล่าวมานี้ แสดงให้เห็น
ถึงผลสัมฤทธิ์ของการเสริมสร้างการเรียนรู้และทักษะ
ความรอบรู้เกี่ยวกับการจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
ให้แก่ผู้ประกอบการผ่านกระบวนการหลากหลายวิธี 
ส่งผลถึงการพัฒนาด้านความรู้และทักษะเกี่ยวกับกับ
จัดทำฉลากผลิตภัณฑ์อาหารให้ครบถ้วนและถูกต้อง
ตามกฎหมายมากข ึ ้น ซ ึ ่ งเป ็นไปได ้ว ่ าเหต ุที่
ผู ้ประกอบการมีการพัฒนาด้านความรู ้และทักษะ
เกี่ยวกับการนำแสดงข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร
ที่ดีข้ึน ส่วนหนึ่งเกิดจากการรับรู้ข้อมูลที่ถูกต้องซ้ำ ๆ 
จนเกิดความเข้าใจและนำมาประยุกต์ใช้กับฉลาก
ผลิตภัณฑ์อาหารของตนได้อย่างถูกต้องได้ ใน
ที่สุด  

 

ข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไป 
1. สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ควรกำหนดให้

สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1/1) 
รายงานสถานะของสถานที ่ต ั ้งโดยการกำหนด
ขอบเขตระยะเวลา เพื่อป้องกันการย้ายที่ตั ้งโดย
ไม่ได้รับอนุญาตและให้การตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารเป็นไปตามมาตรฐาน   

2. สถานที ่ผลิตอาหารที ่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(สบ.1/1) และสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่ได้รับการ
รับรองระบบมาตรฐานการผลิต (GMP/HACCP/ 
GHP) ทั้งที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1/1) และที่เข้า
ข่ายโรงงาน (อ.2) ควรได้รับการเสริมสร้างการ
เรียนรู้และทักษะความรอบรู้เกี ่ยวกับการจัดทำ
ฉลากผล ิตภ ัณฑ์อาหารในแบบบูรณาการทั้ ง      
องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องและวิธีการที่หลากหลาย 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบพระคุณ นายแพทย์สุ รวิทย์  

ศักดานุภาพ อดีตนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด
สมุทรสาคร เภส ัชกรหญิงอร ุณศร ี บ ุญมาศิริ            
เภสัชกรเชี่ยวชาญด้านเภสัชสาธารณสุข สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร นางสาววารุณี  
เส ี ่ยงบ ุญ น ักว ิชาการสาธารณส ุขเช ี ่ยวชาญ             
(ด ้านการส ่งเสร ิมพัฒนา) (ร ักษาการ) สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาคร และนางสาวนฤมล 
ฉ ัตรสง ่า ผ ู ้ เช ี ่ ยวชาญด ้านมาตรฐานอาหาร           
กองอาหาร สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องในกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคฯ 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสมุทรสาครทุกท่าน และ
สถานที่ผลิตอาหารต่าง ๆ ในจังหวัดสมุทรสาคร           
ที่ได้ให้ความร่วมมือในการให้ข้อมูลในงานวิจัยนี้
อย่างเต็มกำลังเป็นอย่างดีจนงานวิจ ัยนี ้ เสร็จ
สมบูรณ์ในที่สุด 
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