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การพฒันาสถานประกอบการปลาสม้ตน้แบบใหป้ลอดภยัและได้

มาตรฐาน GMP โดยการมีสว่นรว่มของทอ้งถ่ิน จงัหวดัขอนแก่น 

วรีวรรณ รุจิจนากลุ1, ชญัญรชัต ์นกศกัดา2, พนัธิตรา ภู่ค ามี3 
บทคัดย่อ 
 การวิจยัเชิงปฏิบตัิการนีมี้วตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาสถานการณ ์พฒันาแนวทางการประกอบ
กิจการผลิตปลาสม้ตน้แบบใหป้ลอดภยัและไดม้าตรฐาน GMP และผลของการพฒันาโดยการมีส่วน
รว่มของทอ้งถ่ิน จงัหวดัขอนแก่น ใหมี้ความปลอดภยัปราศจากไข่พยาธิและสารปนเป้ือนที่เป็นปัจจยั
เสี่ยงใหเ้กิดโรคมะเรง็ท่อน า้ดีอย่างยั่งยืน กลุ่มเป้าหมาย คือกลุ่มวิสาหกิจชมุชนตน้แบบจ านวน 10 คน 
(5 แห่ง) และคณะท างานขบัเคลื่อนอาหารปลอดภยัปลาปลอดพยาธิ จ านวน 10 คน คดัเลือกแบบ
เจาะจง เครื่องมือที่ใช ้แบบส ารวจสถานประกอบการ แบบสอบถามแนวทางการพฒันา แบบประเมิน
การมีส่วนรว่ม ระยะเวลาด าเนินการ มกราคม - ธันวาคม 2565 วิเคราะหด์ว้ยสถิติเชิงพรรณนา ผลการ 
ศกึษาก่อนการพฒันาสถานที่ผลิตปลาสม้ในจงัหวดัขอนแก่น 45 แห่ง มีความพรอ้มในการผลิตตาม
มาตรฐาน GMP 5 แห่ง และตรวจพบเชือ้ Salmonella spp. เกินกว่าที่มาตรฐานก าหนดทุกแห่ง ได้
แนวทางในการพัฒนา ขับเคลื่อนด้วยกลไกจัดตั้งเทศบัญญัติ โดยผู้น าท้องถ่ินเป็นผู้ขับเคลื่อน
นโยบายผ่านองคก์รหลัก 7 องคก์รอย่างเป็นรูปธรรม แต่ละองคก์รมีบทบาทหนา้ที่ดังนี ้ 1) องคก์ร
ปกครองส่วนทอ้งถ่ินจัดท าเทศบัญญัติต าบลควบคุมกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพประเภทการ
ผลิตอาหารหมกัดอง  2) ส  านกังานป้องกนัควบคมุโรคที่ 7 ขอนแก่น จดักิจกรรมเชิงรุกตรวจไข่พยาธิ
ในอจุจาระและตวัออ่นพยาธิในปลา 3) ส านกังานสาธารณสขุจงัหวดัขอนแก่นพฒันาการผลิตมาตรฐาน 
GMP 4) ศนูยอ์นามยัที่ 7 ขอนแก่นพฒันามาตรฐานสขุาภิบาลอาหาร 5) ศนูยว์ิทยาศาสตรก์ารแพทย์
ที่  7 ขอนแก่น ตรวจมาตรฐานการปนเป้ือนจุลินทรีย์เชือ้ก่อโรคในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 6) สถาบัน 
การศกึษาพฒันาเทคโนโลยี 7) กรมการพฒันาชมุชนส่งเสรมิการแปรรูปสิ่งปฏิกลู หลงัการพฒันาสถาน 
ประกอบการตน้แบบทัง้ 5 แห่งผ่านการรบัรองมาตรฐาน GMP การมีส่วนรว่มดา้นการรบัประโยชน์
อยู่ในระดบัมากที่สดุ โดยความพงึพอใจในภาพรวมอยู่ในระดบัมากที่สดุ 
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Shop with Community Participation in Khon Kaen Province. 
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Abstract 
 This action research aims to study the situation and develop guidelines for the 
production of pickled fish in Khon Kaen province to be safe and GMP standards so that 
the product is sustainably safe from parasites and contaminants which are risk factors for 
bile duct cancer by local participation. The target group includes 10 people from 5 model 
community enterprises and another 10 from a working group mobilizing food safety and 
parasite-free fish of health. The target group was specifically selected. The tool features: a 
survey for establishments, a development guideline questionnaire, and a participation 
assessment form. Descriptive statistics were analyzed from January to December 2022. 
The results indicated that A survey of 45 locations of pickled fish products in Khon Kaen 
found that 5 locations were ready to produce according to GMP standards and found 
Salmonella spp. exceeded the standard requirement everywhere. Guidelines for driving 
through legislative establishment mechanisms by local leaders as concrete policy drivers. 
Stakeholder analysis found a network mobilizing concrete policies belonged to 7 organizations, 
namely 1) Department of Local Administration (DLA) which prepared sub-district ordinances 
to control harmful-to-health activities in the production of fermented food, 2) The Office of 
Disease Prevention and Control 7 Khon Kaen responsible for organizing proactive activities 
to detect parasite eggs in fish’s feces and parasite larvae, 3) Khon Kaen Provincial Health 
Office improving production according to the GMP standard, 4) Regional Health Promotion 
Centre 7 Khon Kaen developing food sanitation standards, 5) Regional Medical Sciences 
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Center 7 Khon Kaen checking standards for microbial contamination in finished products, 
6) Institute of Technology Development, 7) Provincial Community Development Office of 
Khon Kaen promoting the processing of sewage, after the development, all 5 establishments 
were ready for GMP certification, and the level of involvement in development was high 
with the most  overall satisfaction. 
 
Key words: Cholangiocarcinoma, Grassroot economy, Food Act of B.E.2522, Good 
Manufacturing Practice (GMP) 
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บทน ำ (Introduction) 
 โรคมะ เร็งท่ อน ้าดี  เป็ น ปัญ หา
สาธารณสขุที่ส  าคญั เป็นมะเรง็ที่พบนอ้ยมาก
ในต่างประเทศ แต่พบว่าในประเทศไทยมี
อุบัติการณ์การเกิดสูงที่สุดในโลก โดยพบใน
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมากที่สุด คิดเป็น
รอ้ยละ 62 ของผู้ป่วยไทยทั้งหมดที่ เป็นโรค
ดังกล่าว1 การศึกษาปัจจัยเสี่ยงในการเกิด 
โรค พบว่า อุบัติการณ์ของโรคมะเร็งท่อน า้ดี 
มีความสัมพันธ์กับความชุกของการติดเชือ้
พยาธิ ใบไม้ในตับ  (Opisthorchis Viverrini) 
โดยการรบัประทานอาหารที่มีเชือ้พยาธิใบไม้
ตับแบบสุกๆ ดิบๆ ท าให้ได้รับตัวอ่อนของ
พยาธิใบไมต้บั และการรบัประทานอาหารที่มี
สารเอ็นในโตรโซ (N-Nitroso Compounds) 
ไดแ้ก่ ไนโตรซามีนและไนโตรซาไมด  ์เป็นสาร
ที่เกิดจากของหมกัดอง ระหว่างเกลือไนไตรท ์
กับสารพวกเอมีนที่มาจากอาหารและยาฆ่า
แมลง เป็นปัจจยัเรง่ใหเ้กิดโรคมะเร็งท่อน า้ดี2  

ในปี 2564 ไดมี้การส ารวจพฤติกรรมการบริโภค
อาหารที่เป็นปัจจัยเสี่ยงในการเกิดมะเร็งท่อ 
น า้ดี ในกลุ่มประชากรอ าเภอมญัจาคีรี จงัหวดั
ขอนแก่น จ านวน 16,000 คน พบว่ากลุ่ม 
ประชากร ดงักล่าว จ านวน 1,918 คน รอ้ยละ 
11.99 นิยมบรโิภคปลาน า้จืดที่มีเกล็ดขาวแบบ 
ดิบๆ ที่น าไปเป็นวตัถดุิบในการท าอาหารหมกั 
ดองจ าพวก ปลารา้ ปลาสม้ ลาบปลา ก้อย
ปลา รวมถึงผักสด3  ซึ่งอาหารดังกล่าวล้วน
เป็นปัจจยัเสี่ยงการเกิดโรคมะเรง็ท่อน า้ดี 

 ในปี 2559 กระทรวงสาธารณสุข
เป็นเจา้ภาพหลกัรว่มกบักระทรวงศกึษาธิการ 
กระทรวงมหาดไทย กระทรวงวัฒนธรรม 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์โดยกรมปศสุตัว ์
และกรมประมง เครือข่ายองคก์รปกครองส่วน 
ทอ้งถ่ิน ส านกังานหลกัประกนัสขุภาพแห่งชาติ 
(สปสช.) หน่วยงานวิชาการ และหน่วยงานองคก์ร 
ที่เก่ียวขอ้ง ทัง้ภาครฐั ประชาชน และเอกชน 
ร่วมกันจัดท าแผนยุทธศาสตรท์ศวรรษการ
ก าจดัปัญหาพยาธิใบไมต้บัและมะเรง็ท่อน า้ดี 
ปี 2559 - 25684  โครงการ Cholangiocarcinoma 
Screening and Care Program (CASCAP) 
โดยมหาวิทยาลยัขอนแก่น ซึ่งไดร้บัมอบหมาย
ใหเ้ป็นศนูยก์ลางในการด าเนินการ ไดร้ว่มกบั
เครือข่ายจดัตัง้คณะท างานขบัเคลื่อนอาหาร
ปลอดภัยปลาปลอดพยาธิเขตสุขภาพที่  7 
ด าเนินการดังกล่าว หนึ่งในแผนปฏิบัติงาน 
คือการจัดการตัดวงจรไข่พยาธิและสารก่อ
มะเร็งที่เป็นปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคในอาหาร 
เป็นขอ้ตกลงในการด าเนินงานของคณะท างานฯ 
ไดมี้การส ารวจการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารที่
เป็นปัจจยัเสี่ยงในพืน้ที่จงัหวดัในเขตสขุภาพ
ที่ 7 จากขอ้มลูสินคา้ที่ขึน้ทะเบียนกบัโครงการ 
หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ ์(OTOP) ปี 25645 

จ านวน 505 รายการ พบว่าผลิตภณัฑอ์าหาร
หมกัดองปลาสม้ เป็นผลิตภณัฑท์ี่ไดร้บัความ
นิยมมากในพืน้ที่ โดยเป็นสินคา้ OTOP ที่มี
ช่ือเสียงของทกุจงัหวดัในเขตสขุภาพที่ 7 โดย 
เฉพาะในอ าเภออุบลรตัน์ จังหวัดขอนแก่น 
ถือเป็นอีกหนึ่งแหล่งที่มีการผลิตปลาสม้เป็น
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จ านวนมากเน่ืองดว้ยลกัษณะของภมูิประเทศ
ที่อยู่ติดกับเขื่อนอุบลรตัน์ท าให้สามารถหา
ปลาน า้จืดซึ่งเป็นวตัถุดิบหลกัในการท าปลา
สม้ไดง้่าย แต่พบปัญหาการผลิตที่ไม่ปลอดภยั 
จากผลการส ารวจสถานประกอบการดงักล่าว 
ในปี 2564 ของส านกังานสาธารณสขุจงัหวดั
ขอนแก่น6 พบวา่ สถานประกอบการผลิตปลา
รา้และปลาสม้ จ านวน 180 แห่ง ผ่านมาตรฐาน 
การผลิตที่ดี หรือ Good Manufacturing Practice 
(GMP) เพียง 42 แห่ง ซึ่งมาตรฐานดังกล่าว
เป็นหลกัเกณฑแ์ละวิธีการที่ดีในการผลิต เป็น
เครื่องหมายในการรบัรองคุณภาพการผลิต
ของผูผ้ลิต ท าใหส้ามารถผลิตอาหารไดอ้ย่าง
ปลอดภยั (พระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522)7 
สาเหตุของการไม่ได้มาตรฐาน เน่ืองจากมี
กระบวนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลกัษณะ ท าใหมี้
โอกาสปนเป้ือนปัจจัยที่ก่อใหเ้กิดโรค ไดแ้ก่ 
แบคทีเรีย โลหะหนัก สารไนโตรซามีน และ
สตัวน์ าโรค โดยจากการทบทวนวรรณกรรมที่
เก่ียวขอ้ง พบว่าในการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภณัฑป์ลาสม้ไม่ใหเ้ป็นปัจจยัเสี่ยงก่อโรค 
โดยท าให้ปราศจากไข่พยาธิและสารไนโตร 
ซามีน มีดว้ยกนั 2 วิธี ที่นิยมใชอ้ย่างแพรห่ลาย 
ได้แก่ 1) การแช่เยือกแข็ง (Freezing) คือ วิธี 
การท าปลาสม้ใหป้ลอดเชือ้พยาธิ โดยการน า
ปลาไปแช่แข็งที่ อณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส 
หรือการแช่ในช่องแช่แข็งของตูเ้ย็นทั่วไป เป็น
เวลา 72 ชั่วโมง8 และ 2) การควบคมุปรมิาณ
โพแทสเซียมไนไตรทในผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทสตัวน์ า้หมกัดอง เช่น ปลารา้ ปลาสม้ 

เพื่อลดโอกาสเกิดสารไนโตรซามีนในผลิตภณัฑ์
อาหารดงักล่าว8 ตามมาตรฐาน GMP ดงันั้น 
ส านกังานสาธารณสขุจงัหวดัขอนแก่น ซึ่งเป็น 
หนึ่งในเครือข่ายคณะท างานฯ มีภารกิจในการ 
คุม้ครองผูบ้รโิภคดา้นผลิตภณัฑส์ขุภาพ จ าเป็น 
ต้องเข้ามาด าเนินการในส่วนต้นน า้ร่วมกับ 
เครือข่าย ในการจัดการตัดวงจรไข่พยาธิและ
สารก่อมะเร็งที่เป็นปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคใน
อาหาร ปัญหาดังกล่าวเป็นปัญหาที่ซับซอ้น
และพฤติกรรมการบรโิภคอาหารสกุๆ ดิบๆ มี
มายาวนาน การด าเนินการแกไ้ขปัญหาดงักล่าว 
นอกจากส านกังานสาธารณสขุจงัหวดัขอนแก่น
จะด าเนินการส่งเสริมใหผู้ป้ระกอบการผลิต
อาหารที่ปลอดภยัจากพยาธิใบไมต้บัและสาร
ก่อมะเรง็โดยปฏิบตัิตามมาตรฐาน GMP แลว้
นั้น ยังตอ้งอาศัยเครือข่ายอื่นๆ เช่น องคก์ร
ปกครองส่วนทอ้งถ่ินในการก าหนดขอ้ตกลง
รว่มของชมุชนในการปฏิบตัิใหล้ลุ่วง การตรวจ 
ทางวิทยาศาสตรห์าไข่พยาธิ สารก่อมะเร็ง  
ในอุจจาระและผลิตภัณฑ์ การปฏิบัติให้ถูก
สุขลักษณะอนามัยของผู้ประกอบการ การ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคในพื ้นที่ 
รวมถึงการสนบัสนุนนวตักรรมในการผลิตให้
ปลอดภัยและแหล่งเงินทุน จากเครือข่ายที่มี
ส่วนเก่ียวขอ้ง และส าคัญอย่างยิ่งการมีส่วน
รว่มของชมุชนในการแกไ้ขปัญหาดงักล่าว จึง
เป็นที่มาของการศกึษาเรื่อง การพัฒนาสถาน
ประกอบการปลารา้และปลาสม้ตน้แบบให้
ปลอดภัยและไดม้าตรฐาน GMP โดยการมี
ส่วนร่วมของท้องถ่ิน จังหวัดขอนแก่น โดย
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มุ่งหวงัใหผู้ท้ี่เก่ียวขอ้งในพืน้ที่ตัง้แต่ผูป้ระกอบ 
การปลารา้และปลาสม้ ทอ้งถ่ิน หน่วยงานภาครฐั 
แกนน าชุมชน และผู้เก่ียวข้องตระหนักและ
น าไปสู่การปรุงประกอบปลารา้และปลาสม้ที่
ไดม้าตรฐานปลอดพยาธิใบไมต้บั 
 
วัตถุประสงค ์(Objective)  
 1. เพื่อศกึษาสถานการณก์ารประกอบ 
กิจการผลิตปลาสม้ ในจงัหวดัขอนแก่น 
 2. เพื่อพัฒนาแนวทางสถานประกอบ 
กิจการผลิตปลาสม้ตน้แบบใหป้ลอดภัยและ
ได้มาตรฐาน GMP โดยการมีส่วนร่วมของ
ทอ้งถ่ิน จงัหวดัขอนแก่น 
 3. เพื่อศึกษาผลของการพัฒนาสถาน
ประกอบการผลิตปลาสม้ตน้แบบใหป้ลอดภยั
และไดม้าตรฐาน GMP โดยการมีส่วนรว่มของ 
ทอ้งถ่ิน จงัหวดัขอนแก่น 
 
วิธีด ำเนินกำรวจิัย (Methodology) 
 รูปแบบการศึกษาเป็นการวิจัยเชิง
ปฏิบตัิการ (Action Research) โดยการมีส่วน
รว่มของทอ้งถ่ิน จงัหวดัขอนแก่น การด าเนิน 
งานใชฐ้านคิดเก่ียวกบัทฤษฎีระบบ เป็นกรอบ
ในการบริหารจัดการโดยมองความสัมพันธ์
ของสิ่งต่างๆ แบบองคร์วม น าวงรอบการวิจยั
เชิงปฏิบตัิการ ประกอบดว้ย Plan Act Observer 
Reflect (PAOR)9 เป็นเครื่องมือด าเนินงานวิธี
ด าเนินซึ่งการประชุมติดตามประเมินผลการ
คืนขอ้มลูการท าวิจยันีแ้บง่เป็น 4 ขัน้ตอน ดงันี ้

 ขั้นตอนที่ 1 วิเคราะหส์ถานการณ์
การปนเป้ือนไข่พยาธิและสารก่อมะเร็งของ
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักดองปลาสม้ ในพืน้ที่
จงัหวดัขอนแก่น 1.1 ขัน้วางแผน โดยรวบรวม
ขอ้มลูจากการทบทวนวรรณกรรม 4 ประเด็น 
ดังนี ้1) กระบวนการขออนุญาตผลิตอาหาร
ตามมาตรฐาน GMP ประเภทอาหารหมกัดอง 
ปลาสม้โดยรวบรวมขอ้มลูจากรายงานผลการ
ตรวจมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารตามเกณฑ ์
GMP ปี 2564 ส  านักงานสาธารณสุขจังหวัด
ขอนแก่น10 2) สุขลักษณะของการประกอบ
กิจการผลิตปลารา้และปลาสม้11 3) การปน 
เป้ือนเชือ้แบคทีเรยีและไข่พยาธิของผลิตภณัฑ ์
อาหารหมกัดอง จากรายงานผลการวิเคราะห์
การตรวจเชือ้แบคทีเรีย และการส ารวจความชกุ 
ตวัอ่อนระยะติดต่อเมตาเซอรค์าเรียของพยาธิ 
ใบไมต้บัในปลาน า้จืดเกล็ดขาว12 4) กระบวนการ 
การพัฒนาการมีส่วนร่วมเพื่อสรา้งชุมชนให้
เข็มแข็งและยงัยืน13 จากนัน้จึงท าการก าหนด
เป้าหมาย และสรา้งเครื่องมือส าหรบัใชใ้นการ
เก็บขอ้มูลวิจัย 1.2 ขัน้ลงมือปฏิบตัิ กิจกรรม
ดงัต่อไปนี ้1) ส ารวจขอ้มลูพืน้ฐานของสถาน
ประกอบการณป์ลาสม้ โดยใชแ้บบส ารวจสถาน 
ประกอบการปลาสม้ จงัหวดัขอนแก่น 2) ส ารวจ 
ความพรอ้มในการพฒันาสถานประกอบการ
ใหไ้ดต้ามมาตรฐาน GMP  โดยการลงประเมิน
พืน้ที่สถานประกอบการทั้ง 26 อ าเภอ ซึ่งมี
อ าเภออุบลรตันเ์ป็นตน้แบบ ภายในจังหวัด
ขอนแก่น โดยพนกังานเจา้หนา้ตาม กฎหมาย
ว่าดว้ยอาหาร 3) คดัเลือกสถานประกอบการ
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ผลิตปลาสม้ตน้แบบทัง้ 5 แห่ง ที่มีความพรอ้ม
ในการขอรบัการสนบัสนนุจากเครือข่ายคณะ 
ท างานฯ ในการพัฒนาสถานประกอบการให้
ปฏิบัติตามมาตรฐาน GMP โดยลงพื ้นที่
ส  ารวจสถานประกอบการผลิตปลาสม้ในอ าเภอ 
อุบลรัตน์ ซึ่งมีแหล่งผลิตปลาส้มมากที่สุด   
ในจงัหวดัขอนแก่น 4) อบรมความรู ้เก่ียวกับ
มาตรฐานสถานที่ผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร ของ
ผู้ประกอบการและเครือข่ายที่ เก่ียวข้อง 5) 
สนทนากลุ่มเพื่อค้นหาประเด็นปัญหาและ
แนวทางรว่มกนัในการสรา้งรูปแบบการพฒันา
สถานประกอบการปลารา้และปลาสม้ตน้แบบ 
ให้ปลอดภัยและไดม้าตรฐาน GMP ท าการ
สอบถามผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งเพื่อก าหนดประเด็น
ปัญหาที่ตอ้งการแก้ไข ไดแ้ก่ กลุ่มวิสาหกิจ
ชมุชนตน้แบบ 5 แห่ง จ านวน 10 คน ซึ่งผูว้ิจยั
ไดท้  าการคดัเลือกแบบเจาะจง โดยเลือกสถาน 
ประกอบการที่มีศกัยภาพในการพัฒนาเขา้สู่
มาตรฐาน GMP ภายในอ าเภออุบลรตัน ์ที่มี
ความพรอ้มในการเขา้รว่มโครงการ และคณะ 
ท างานขบัเคลื่อนอาหารปลอดภยัปลาปลอด
พยาธิ ประกอบดว้ย ภาครฐั ไดแ้ก่ ผูบ้ริหาร
ของทอ้งถ่ิน บคุลากรของเทศบาลและองคก์าร 
บริหารส่วนต าบล (อบต.) ผูท้ี่รบัผิดชอบงาน
อาหารปลอดภัยของโรงพยาบาล (รพ.) และ
ส านกังานสาธารณสขุอ าเภอ (สสอ.) เจา้หนา้ที่ 
รพ. และ สสอ. เจา้หน้าที่เกษตรและพัฒนา
ชมุชน ภาคประชาชน ไดแ้ก่ อาสาสมคัรชมุชน 
(อสม.) และผูบ้รโิภค จ านวน 10 คน โดยคดัเลือก 
แบบเฉพาะเจาะจง 6) สนทนากลุ่มคณะท างาน 

ขับเคลื่อนอาหารปลอดภัยปลาปลอดพยาธิ 
เพื่อหารือประเด็นการสรา้งแนวทางการพฒันา 
สถานประกอบการปลารา้และปลาสม้ตน้แบบ 
ใหป้ลอดภยัและไดม้าตรฐาน GMP  

ขั้นตอนที ่2  สงัเคราะห ์ขอ้เสนอใน 
การพฒันาแนวทางการพฒันาสถานประกอบการ
ปลารา้และปลาสม้ตน้แบบใหป้ลอดภัยและ
ไดม้าตรฐาน GMP และน าเสนอขอ้มลูสู่ชมุชน
โดยคณะท างานฯรว่มกบัองคก์รปกครองส่วน
ท้องถ่ิน จัดกิจกรรมในพืน้ที่ เย่ียมเสริมพลัง
การด าเนินงานขบัเคลื่อน ประเด็นอาหารปลอดภยั 
ปลาปลอดพยาธิ  

ขั้นตอนที ่3 แบ่งหนา้ที่ตามพนัธกิจ
ของเครือข่ายฯ ในการพัฒนาการประกอบ
กิจการผลิตอาหารหมักดอง และด าเนินการ
ตามแนวทางที่วางไว ้ 

ขั้นตอนที ่4 ศกึษาผลลพัธข์องการ
พฒันาสถานประกอบการตน้แบบ โดยการลง
พืน้ที่สถานประกอบการระหว่างการสมัภาษณ์
ท าใหผู้ว้ิจยัสามารถสงัเกตการประกอบกิจการ
จากสถานที่จริง เครื่องมือที่ใชเ้ก็บขอ้มูล ดงันี ้
1. แบบส ารวจสถานประกอบการปลาส้ม     
2. แบบสอบถามการพฒันาสถานประกอบการ
ปลาสม้ตน้แบบใหป้ลอดภยัและไดม้าตรฐาน 
GMP โดยการมีส่วนร่วมของทอ้งถ่ิน จังหวดั
ขอนแก่น 3. แบบประเมินการมีส่วนร่วมของ
ประชาชนในการพฒันาสถานประกอบการปลา
สม้ตน้แบบแบ่งออกเป็น 4 ดา้น โดยมีคะแนน
จาก 1 คะแนน (เห็นดว้ยนอ้ยที่สดุ) ถึง 5 คะแนน 
(เห็นดว้ยมากที่สดุ) 4. การเก็บผลิตภณัฑป์ลารา้ 
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และปลาส้มตรวจหาพยาธิใบไม้ตับ โดยใช้
วิธีการย่อยปลาและส่องดว้ยกลอ้งจลุทรรศน์
และการตรวจมาตรฐานอาหารดา้นจุลินทรีย์
ที่ท  าใหเ้กิดโรค และมาตรฐานตามประกาศ
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 5.แบบ 
ประเมินความพึงพอใจในการเขา้รว่มโครงการ 
โดยประเมินความพึงพอใจทัง้หมด 3 ดา้นและ
ความพึงพอใจในภาพรวม ซึ่งมีคะแนนจาก 1 
คะแนน (พึงพอใจน้อยที่สุด) ถึง 5 คะแนน 
(พึงพอใจมากที่สดุ) ซึ่งในการวิเคราะหข์อ้มลู
เก่ียวกับระดบัการมีส่วนรว่มและระดบัความ
พงึพอใจ และ Likert Scale ที่มีค าตอบใหเ้ลือก 
5 ระดบั โดยมีเกณฑ ์การพิจารณาดงันี ้คะแนน 
เฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.80 หมายถึง ระดบัความ 
พึงพอใจนอ้ยที่สดุ คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 1.81-
2.60 หมายถึง ระดบัความพึงพอใจนอ้ย คะแนน
เฉลี่ยระหว่าง 2.61-3.40 หมายถึง ระดบัความ
พงึพอใจปานกลาง คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 3.41-
4.20 หมายถึง ระดบัความพงึพอใจมาก คะแนน
เฉลี่ยระหว่าง 4.21-5.00 หมายถึง ระดบัความ 
พงึพอใจมากที่สดุ 

 
ผลกำรวิจัย (Result) 
 แนวทางการส่งเสริมผูป้ระกอบการ
เศรษฐกิจฐานรากในการผลิตปลาสม้ในจงัหวดั
ขอนแก่น ใหมี้ความปลอดภยัปราศจากไข่พยาธิ
และสารปนเป้ือนที่เป็นปัจจยัเสี่ยงใหเ้กิดโรค 
มะเรง็ท่อน า้ดี น าเสนอกระบวนการพฒันาตาม
วตัถปุระสงคก์ารวิจยัเชิงปฏิบตัิการ ดงันี ้  

 1. ผลการศึกษาสถานการณ์การ
ประกอบกิจการผลิตปลาสม้ ในจงัหวดัขอนแก่น 
พบวา่ 
 1.1 สถานการณ์การผลิตปลาส้ม 
จากรายงานการตรวจประเมินสถานประกอบการ
ผลิตปลาสม้ภายในจงัหวดัขอนแก่น ในปี 2565 
พบว่า มีสถานประกอบการที่ได้รบัอนุญาตให้
ผลิตปลาสม้ตามกฎหมายว่าดว้ยอาหาร ใน
จงัหวดัขอนแก่น จ านวน 42 แห่ง ซึ่งผูว้ิจยัได้
ท าการคดัเลือกสถานประกอบการที่มีศกัยภาพ
ในการพฒันาเขา้สู่มาตรฐาน GMP จ านวน 5 
แห่ง ในอ าเภออบุลรตัน ์ที่มีความพรอ้มในการ
เขา้รว่มโครงการ 
 1.2 ปัญหาที่พบจากการส ารวจสถานที่ 
ผลิตปลาสม้ภายในอ าเภออุบลรตัน ์จังหวัด
ขอนแก่น ที่ไดร้บัคัดเลือกเขา้ร่วมโครงการฯ 
ทัง้ 5 แห่ง พบวา่ ปัญหาที่พบเก่ียวกบัมาตรฐาน
ของสถานที่ผลิตมีดว้ยกนัทัง้หมด 5 ดา้น ไดแ้ก่ 
1. ดา้นสถานที่ พบว่า ส่วนใหญ่ยังไม่มีอาคาร
สถานที่ที่เป็นสดัส่วนและสามารถป้องกนัสตัว ์
และแมลงได ้2. ดา้นอปุกรณเ์ครื่องมือ พบว่า 
การจดัเก็บอุปกรณมี์ความเสี่ยงในการปนเป้ือน
และไม่มีอปุกรณท์ี่ไดม้าตรฐาน 3. ดา้นสขุาภิบาล 
พบวา่ ไม่มีมาตรการควบคมุการด าเนินการตัง้แต่ 
ก่อนการผลิตไปจนถึงการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ 
สดุทา้ย 4. ดา้นสขุลกัษณะส่วนบุคคล พบว่า 
พนกังานทัง้หมดในกระบวนการผลิตไม่ไดร้บั
การตรวจสุขภาพและการอบรมในการรกัษา
สุขลักษณะส่วนบุคคลในระหว่างการด าเนิน 
การผลิต 5. ดา้นกระบวนการผลิต พบว่า ไม่มี
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การบนัทึกและการตรวจสอบในทกุๆ กระบวน 
การผลิต ซึ่งผูว้ิจัยไดเ้สนอแนวทางการแกไ้ข

ปัญหาและเป้าหมายที่ตอ้งการดงัที่แสดงใน
ตารางที่ 1 

 
ตำรำงที ่1 แสดงแนวทางการพฒันามาตรฐาน GMP สถานที่ผลิตปลาสม้ตน้แบบ จงัหวดัขอนแก่น  
ปัญหำทีพ่บในกระบวนกำรผลิตตำมมำตรฐำน GMP 
1. ปัญหาดา้นสถานที่ผลิต 

1.1 อาคารผลิตไม่เป็นสดัส่วนจากที่อยู่อาศยั และไม่มีสภาพเป็นสถานที่ที่มั่นคงแข็งแรง ไม่สามารถ
ป้องกนัสตัว ์แมลงและสิ่งปนเป้ือนจากภายนอกได ้
1.2 อาคารผลิตไม่มีการก าหนดบรเิวณและการไหลเวียนของอากาศตามสายงานการผลิต ก่อใหเ้กิด
การปนเป้ือน 

2. ปัญหาดา้นอปุกรณ ์เครื่องมือ 
2.1 อปุกรณท์ี่ใชแ้ปรรูปอาหารไม่ไดร้บัการดแูลและการท าความสะอาดเพื่อปอ้งกนัเชือ้ก่อโรค 
2.2 การจดัเก็บอปุกรณไ์ม่มีมาตรฐานและอาจท าใหเ้กิดการปนเป้ือนในอาหารได ้
2.3 ไม่มีการสอบเทียบมาตรฐานอุปกรณ์ก่อนน ามาใชง้าน ท าใหก้ารใส่สารปรุงแต่งบางชนิดเกิน
มาตรฐานก่อใหเ้กิดอนัตรายได ้

3. ปัญหาดา้นสขุาภิบาล 
3.1 ไม่มีพืน้ที่เปลี่ยนเสือ้ผา้และลา้งมือก่อนเขา้สถานที่ผลิต 
3.2 ไม่มีการท าความสะอาดลา้งมือก่อนการท าการผลิต  
3.3 ไม่มีมาตรการควบคมุ จ ากดัสตัวแ์ละแมลงไม่ใหเ้ขา้สูส่ถานที่ผลิต ซึง่เป็นพาหะของเชือ้ 

4. ปัญหาดา้นสขุลกัษณะสว่นบคุคล 
4.1 ผูป้ฏิบตัิงานไม่ไดร้บัการตรวจสขุภาพประจ าปี หากมีเชือ้ก่อโรคอาจปนเป้ือนในผลิตภณัฑไ์ด ้
4.2 ไม่มีการแตง่กายที่ถกูสขุลกัษณะก่อนเขา้สูส่ถานที่ผลิต ท าใหไ้ม่สามารถปอ้งกนัการแพรก่ระจาย
ของเชือ้ก่อโรคได ้
4.3 มีการบรโิภคอาหารและเครื่องดื่มในระหวา่งการผลิต 

5. ปัญหาดา้นกระบวนการผลิต 
5.1 ไม่มีการคดัเลือกวตัถดุิบ วสัดอุปุกรณแ์ละภาชนะบรรจกุ่อนน ามาท าการผลิต 
5.2 ไม่มีกระบวนการควบคมุกระบวนการผลิต 
5.3 ไม่มีกระบวนการทวนสอบการผลิต 
5.4 ไม่มีกระบวนการปอ้งกนัการปนเป้ือนของวตัถดุิบ Raw Material 
5.5 ผลิตภณัฑไ์ม่มีการติดฉลาก แจง้รายละเอียดวนัผลิต วนัหมดอาย ุสว่นประกอบ 
5.6 ไม่ไดท้  าการวิเคราะหค์ณุภาพผลิตภณัฑ ์เสี่ยงตอ่การปนเป้ือน  
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ตำรำงที ่1 แสดงแนวทางการพฒันามาตรฐาน GMP สถานที่ผลิตปลาสม้ตน้แบบ จงัหวดัขอนแก่น (ตอ่) 
ปัญหำทีพ่บในกระบวนกำรผลิตตำมมำตรฐำน GMP 

5.7 ไม่มีกระบวนการปอ้งกนัการปนเป้ือนของผลิตภณัฑส์ าเรจ็รูป finish product 
แนวทำงกำรแก้ไข 
1. ออกแบบแบบแปลนโครงสรา้งอาคารผลิต รวมถึงอุปกรณ์เครื่องมือที่ใชใ้นการผลิตใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐาน 
2. วิเคราะหแ์ละออกแบบแผนผงักระบวนการผลิต (Plant Layout) เพื่อปรบัปรุงแกไ้ขจุดที่มีการผลิตไม่
ถกูสขุลกัษณะอนัเป็นสาเหตทุี่ท  าใหผ้ลิตภณัฑเ์กิดการปนเป้ือน 
3. ฝึกอบรมหลกัเกณฑว์ิธีการที่ดีในการผลิตอาหารใหแ้ก่สถานประกอบการ 
4. ฝึกอบรมการคัดเลือกและจัดเก็บวัตถุดิบ วสัดุอุปกรณ์และภาชนะบรรจุ ที่เหมาะสมและปลอดภัย
ใหแ้ก่ผูป้ระกอบการและพนกังานที่เก่ียวขอ้งในกระบวนการผลิต 
เป้ำหมำย 
1. สถานประกอบการไดแ้บบแปลนโครงสรา้งอาคารผลิตและมีแผนผงักระบวนการผลิต (Plant Layout) 
สอดคลอ้งตามมาตรฐาน GMPเพื่อยื่นขอการรบัรองจาก อย. 
2. ผูป้ระกอบการมีความรูค้วามเขา้ใจและสามารถน าองคค์วามรูท้ี่ไดร้บัไปปรบัใชใ้นการด าเนินงาน 
เกิดการพฒันาคณุภาพผลิตภณัฑใ์หไ้ดต้ามมาตรฐาน  

 
 2. ผลการพฒันาแนวทางการประกอบ
กิจการผลิตปลาสม้ตน้แบบใหป้ลอดภยัและได้
มาตรฐาน GMP โดยการมีส่วนรว่มของทอ้งถ่ิน 
จงัหวดัขอนแก่น คณะท างานขบัเคลื่อน อาหาร 
ปลอดภยั ปลาปลอดพยาธิ ไดข้บัเคลื่อนการ
ด าเนินงานดว้ยกลไกจดัตัง้เทศบญัญัติ โดยผูน้  า 
ทอ้งถ่ินเป็นผูข้ับเคลื่อนนโยบายผ่านองคก์ร 
หลกั 7 องคก์รอย่างเป็นรูปธรรม โดยมีแนวทาง 
พฒันาดงันี ้1) การจดัประชมุชีแ้จงคณะท างาน  
2) การวิเคราะหร์ว่มกนัและวางแผนการตรวจ
ประเมินและพฒันาสถานที่ผลิตปลาสม้ตน้แบบ 
การก าหนดบทบาทหน้าที่ของแต่ละองคก์ร
ชัดเจน และมอบหมายองคก์รปกครองส่วน

ทอ้งถ่ิน จดัตัง้เทศบญัญัติ 3) การปฏิบตัิตาม
แผน ในการวิจยัครัง้นีมี้การด าเนินการ 2 วงรอบ 
ผลการด าเนินการแต่ละวงรอบมีรายละเอียด
ดงันี ้วงรอบที่ 1 การพฒันาประกอบดว้ย (1) 
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตปลาสม้ (2) ส ารวจ
ความพรอ้มและการมีส่วนรว่ม (3) สนทนากลุ่ม
สรา้งรูปแบบการพฒันา (4) การเก็บตวัอย่าง
ผลิตภณัฑป์ลาสม้ตรวจวิเคราะห ์(5) องคก์ร
ปกครองส่วนทอ้งถ่ินประชมุจดัตัง้เทศบญัญัติ
ต าบลควบคมุกิจการที่เป็นอนัตรายต่อสขุภาพ 
ประเภทการผลิต สะสมหรือแบ่งบรรจุ อาหาร
หมักดอง แหล่งวัตถุดิบ เช่น ปลาส้มหรือ
ผลิตภัณฑ์อื่นที่คลา้ยคลึงกัน พ.ศ. 2564 ใน
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การจดัหาแหล่งวตัถดุิบปลอดจากเชือ้ก่อโรค
ในพืน้ที่ วงรอบที่ 2 ปัญหาที่พบจากการด าเนิน 
งานรอบที่ 1 คือ การตรวจประเมินสถานที่ผลิต
ปลาสม้ ส านกังานสาธารณสขุจงัหวดัตรวจพบ
ยงัไม่ผ่านมาตรฐาน GMP ศนูยอ์นามยัตรวจพบ
ยงัไม่ผ่านมาตรฐานสขุาภิบาลอาหาร ส านกังาน
ป้องกนัควบคมุโรค ตรวจหาไข่พยาธิในอจุจาระ
ผูป้ระกอบการในจงัหวดัขอนแก่น จ านวน 42 
ราย พบเชือ้ 4 ราย และสุ่มตรวจระยะตวัอ่อน
พยาธิใบไมใ้นตบัในวตัถุดิบปลา จ านวน 10 
ตวัอย่าง พบ 6 ตวัอย่าง การพฒันาวงรอบที่ 2 
ประกอบดว้ย (1) ส านกังานสาธารณสขุจงัหวดั
พฒันาการผลิตมาตรฐาน GMP โดยใหป้รบัปรุง 
ตามหลกัเกณฑท์ี่ดีครอบคลมุดา้นสถานที่ตัง้
และอุปกรณ์ผลิต กระบวนการผลิตและการ
จดัการ และบุคลากร (2) ศนูยอ์นามยัพฒันา
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร (3) ส านักงาน
ป้องกันควบคุมโรคอบรมใหค้วามรูสุ้ขศึกษา
การป้องกนัโรค ใหด้ าเนินการตามเทศบญัญัติ
ตัดวงจรพยาธิ ห้ามน าวัตถุดิบจากแหล่งที่   
ตวัอ่อนพยาธิใบไมใ้นตบัมาผลิต และนดัตรวจ 
ซ า้หาไข่พยาธิและสุ่มตรวจระยะตวัอ่อนพยาธิ
ใบไมใ้นตบั (4) ศูนยว์ิทยาศาสตรก์ารแพทย์
ตรวจมาตรฐานการปนเป้ือนจลุินทรยีแ์ละเชือ้
ก่อโรคในผลิตภณัฑส์ าเรจ็รูป (5) มหาวิทยาลยั 
ขอนแก่น พัฒนาบรรจุภัณฑ์ สนับสนุนงบ 
ประมาณ และเทคโนโลยี (6) ส านกังานพฒันา
ชุมชนจังหวัดส่งเสริมการใช้สิ่งปฏิกูลจาก
กระบวนการผลิตน ามาใชเ้ป็นน า้หมกัชีวภาพ 

4) การตรวจสังเกต ติดตามประเมินผลการ
คืนขอ้มูลใหค้ณะท างานและผูป้ระกอบการ
สถานประกอบการผลิตปลาส้ม 5) สรุปผล
การด าเนินงาน และขอ้เสนอแนะ 

3. ผลลัพธ์ของการพัฒนาสถาน
ประกอบกิจการผลิตปลาสม้ตน้แบบ 

3.1 ผลการตรวจวิเคราะหห์าเชือ้และ
สารก่อโรคในวตัถดุิบและผลิตภณัฑส์ าเรจ็รูป
ของปลาส้ม ก่อน -หลังการพัฒนาสถาน
ประกอบการ จ านวน 5 ผลิตภณัฑจ์ากสถาน
ประกอบการตน้แบบ โดย ศูนยว์ิทยาศาสตร์
การแพทยท์ี่ 7 จงัหวดัขอนแก่น พบว่า ก่อนการ 
พฒันาฯ พบเชือ้ Salmonella spp. เกินกว่าที่
มาตรฐานก าหนดทัง้ 6 ตวัอย่าง หลังพัฒนา 
พบเชือ้เพียง 2 ตัวอย่าง และผลิตภัณฑ์ที่ มี
การจ าหน่ายสูงสุด คือ ปลาส้มปลาตะเพียน
และปลาสวาย ไม่พบเชือ้ดงักล่าว และผลการ
ตรวจวิเคราะหป์รมิาณวตัถเุจือปนอาหารที่เป็น
สารก่อมะเรง็ ในตวัอย่างทัง้ 10 ชนิด ไม่พบวตัถุ
เจือปนอาหารทัง้ 4 ชนิดขา้งตน้ก่อนและหลงั
การพัฒนาสถานประกอบการ รายละเอียด
ดงัแสดงในตารางที่ 2 

หลังจากตรวจพบเชือ้ Salmonella 
ในผลิตภัณฑ์ปลาสดและน ้าแข็งทางคณะ  
ท างานฯ ไดถ้่ายทอดองคค์วามรู ้โดยลดปัจจัย
เสี่ยงที่ท  าให้ปนเป้ือนเชือ้ดังกล่าว ให้จัดท า
โรงเรือนระบบปิดป้องกนัสตัวท์ี่เป็นพาหะเชือ้
ดังกล่าว เช่น หนู สัตวปี์ก แมลง สุนัข แมว 
และควบคุมดูแลสุขอนามัยผู้ปฏิบัติงานซึ่ง
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หากมีเชือ้ดงักล่าวอาจปนเป้ือนไปในอาหาร
ได ้ปอ้งกนัโดยสวมใส่ชดุปอ้งกนัการปนเป้ือน

ในสายการผลิต ลา้งมือใหส้ะอาด สวมใส่ถุง
มือหมวกคลมุ เป็นตน้ 

 
ตำรำงที ่2 แสดงผลตรวจวิเคราะหจ์ลุินทรียแ์ละวตัถเุจือปนอาหารที่ปนเป้ือนในผลิตภณัฑป์ลาสม้ 

วัตถุดบิผลิตปลำส้ม 

ชนิดจุลินทรียแ์ละวัตถุเจอืปนอำหำรทีป่นเป้ือนในผลิตภณัฑป์ลำส้ม 
ก่อนพัฒนำ หลังพัฒนำ 

จุลินทรีย ์
วัตถุเจอืปน
อำหำร 

จุลินทรีย ์
วัตถุเจอื
ปนอำหำร 

ขา้วเหนียวนึ่ง ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
กระเทียม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ปลาสด (ตวั) พบ Salmonella B. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
น า้ใชใ้นการผลิต ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
น า้แข็งส าหรบัแช่ปลา พบ Salmonella F. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ผลิตภณัฑป์ลำส้ม ก่อนพัฒนำ หลังพัฒนำ 
ปลาสม้ปลาตะเพียน พบ Salmonella C. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ปลาสม้ปลาสวาย(ชิน้) พบ Salmonella C. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ปลาสม้ปลาย่ีสก พบ Salmonella F. ไม่พบ พบ Salmonella B. ไม่พบ 
หม ่าไข่ปลา พบ Salmonella E. ไม่พบ พบ Salmonella F. ไม่พบ 
ปลาสม้สายเด่ียว ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
 

3.2 ผลลพัธด์า้นการมีส่วนรว่มของ
เครอืข่ายในการส่งเสรมิผูป้ระกอบการเศรษฐกิจ
ฐานรากในการผลิตปลาส้มในพื ้นที่อ  าเภอ
อบุลรตัน ์จงัหวดัขอนแก่น ใหมี้ความปลอดภยั
ปราศจากไข่พยาธิและสารปนเป้ือนที่เป็นปัจจยั

เสี่ยงให้เกิดโรคมะเร็งท่อน ้าดี พบว่า การมี
ส่วนร่วมของเครือข่ายในการปฏิบัติงานใน
ภาพรวมอยู่ในระดบัมาก โดยมีการมีส่วนรว่ม
ในดา้นการรบัประโยชนเ์ป็นดา้นที่มีคะแนน

มากที่สดุ (𝑥̅ = 4.3, S.D = 0.3) ดงัตารางที่ 3 
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ตำรำงที ่3 แสดงค่าเฉล่ีย รอ้ยละ และระดบัการพฒันาแนวทางแบบมีส่วนรว่มในสถานประกอบการ
ผลิตปลาสม้ในชมุชน 
กำรมีส่วนร่วมของเครือข่ำยในกำรพัฒนำ 

สถำนประกอบกำรผลิตปลำส้ม 
ระดับกำรมีส่วนร่วม 

𝒙̅  S.D กำรแปลผล 
ดา้นการมีส่วนรว่มในการตดัสินใจ 3.8 0.5 ระดบัมาก 
ดา้นการมีส่วนรว่มในการด าเนินงาน 3.9 1.7 ระดบัมาก 
ดา้นการมีส่วนรว่มในการรบัประโยชน ์ 4.3 0.3 ระดบัมากที่สดุ 
ดา้นการมีส่วนรว่มในการประเมินผล 4.0 0.0 ระดบัมาก 
 
 3.3 ผลลพัธด์า้นความพึงพอใจของ
ผูป้ระกอบการและผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งจ านวน 
20 คน พบว่า ความพึงพอใจทุกด้านอยู่ใน
ระดับมากที่สุด โดยความพึงพอใจในการลง
พืน้ที่เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรูก้ารพัฒนาสถาน
ประกอบการผลิตปลาสม้ ใหผ้่านมาตรฐาน 

GMP มีคะแนนมากที่สุด (𝑥̅ = 4.6, S.D = 
0.1) และระดบัความพึงพอใจในภาพรวมของ
การด าเนินการส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั
ขอนแก่น พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจ

ในระดับมากที่สุด (𝑥̅ ̅= 4.8, S.D = 0.9) ดัง
แสดงในตารางที่ 4 
 

ตำรำงที ่4 แสดงผลลพัธด์า้นความพงึพอใจของผูป้ระกอบการและผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้ง 
ควำมพงึพอใจในภำพรวมของกำรด ำเนินกำรของ 

ส ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดขอนแก่น 
ระดับกำรมีส่วนร่วม 

𝒙̅  S.D กำรแปลผล 
1. ความพึงพอใจในการใหค้วามรูเ้ก่ียวกบัการสถานที่
ผลิตปลาสม้ 

4.3 0.4 
ความพงึพอใจ
มากที่สดุ 

2. ความพึงพอใจในการลงพืน้ที่เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู ้
การพัฒนาสถานประกอบการผลิตปลาส้ม ให้ผ่าน
มาตรฐาน GMP 

4.6 0.1 
ความพงึพอใจ
มากที่สดุ 

3. ความพึงพอใจในการใหบ้รกิารตรวจพยาธิใบไมต้บั
แก่กลุม่ตวัอย่าง 

4.4 1.1 
ความพงึพอใจ
มากที่สดุ 

ผลรวมควำมพึงพอใจ 4.8 0.9 
ความพงึพอใจ
มากที่สดุ 
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3.4 ผลลพัธด์า้นมลูคา่ของผลิตภณัฑ์
ปลาส้มของกลุ่มผู้ประกอบการเศรษฐกิจ 
ฐานรากตน้แบบ 5 แห่ง ในอ าเภออุบลรตัน ์
จากการสมัภาษณก์ลุ่มผูป้ระกอบการ พบว่า 
หลงัจากไดร้บัการพฒันาการประกอบกิจการ
ดังกล่าว เข้าสู่การรับรองมาตรฐาน GMP 

ได้รับเลขสารบบอาหาร (อย.) ซึ่งเป็นการ
ยกระดับคุณ ภาพผลิตภัณฑ์  ปลาส้มสู่
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน Smart Product 
City สามารถผลิตได้ถึง 82,300 กิโลกรมั/ปี 
ป ระมาณ การรายได้ เงินทุ นหมุน เวี ยน 
7,716,000 บาทตอ่ปี ดงัแสดงในตารางที่ 5 
 

ตำรำงที ่5 แสดงผลลพัธด์า้นมลูค่าของผลิตภณัฑป์ลาสม้ของกลุ่มผูป้ระกอบการเศรษฐกิจฐานราก
ตน้แบบ 5 แห่ง 
ล ำดับ
ที ่

รำยกำรสินค้ำ ก ำลังกำรผลิต
ต่อปี/ชิน้ 

มูลค่ำต่อชิน้ มูลค่ำรวมต่อปี 

1 สม้ปลาตะเพียน สม้ปลาสวาย สม้
ไข่ปลา 

18,2500 
กิโลกรมั/ปี 

กิโลกรมัละ 
100 บาท 

1,825,000 
บาท 

2 สม้ปลาตะเพียน สม้ปลาเก๋า สม้
ปลาสวาย สม้ปลาย่ีสก สม้ไข่ปลา 

31,200 
กิโลกรมั/ปี 

กิโลกรมัละ 
100 ถึง 140 

บาท 

3,120,000 
บาท 

3 สม้ปลาตะเพียน สม้ปลาสวาย 10,000 
กิโลกรมั/ปี 

กิโลกรมัละ 
80 บาท 

800,000  
บาท 

4 สม้ปลาตะเพียน สม้ปลาสวาย 10,950 
กิโลกรมั/ปี 

กิโลกรมัละ 
80 บาท 

876,000  
บาท 

5 สม้ปลาตะเพียน สม้ปลาสวาย สม้
ปลานวลจนัทร ์สม้ปลาสรอ้ย 
แหนมปลาสม้ 

10,950 
กิโลกรมั/ปี 

กิโลกรมัละ 
100 ถึง 150 

บาท 

1,095,000 
บาท 

 
อภปิรำยและสรุปผลกำรวิจัย (Discussion 
and Conclusion) 
 จากผลส ารวจสถานประกอบการผลิต 
ปลาสม้ก่อนการพัฒนาพบว่า ปัญหาที่พบท า
ใหไ้ม่ผ่านมาตรฐาน GMP ไดแ้ก่ ดา้นสถานที่ 
ดา้นอุปกรณ์เครื่องมือ ดา้นสุขาภิบาล ดา้น

สขุลกัษณะส่วนบุคคล และดา้นกระบวนการ
ผลิต ซี่งสอดคลอ้งกบัการศกึษาของทิพยก์มล 
ภมูิพนัธ ์อไุรวรรณ อินทรม์่วง11 ที่ศึกษาเก่ียวกบั 
สขุลกัษณะของการประกอบกิจการผลิตปลารา้ 
และปลาสม้ ในอ าเภอหนึ่ง จังหวดัขอนแก่น 
ทั้งนีอ้าจเน่ืองจากผู้ประกอบการขาดความ
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ตระหนักในการปฏิบัติ ให้ถูกสุขลักษณะ   
หลงัจากไดมี้การพัฒนาท าใหผู้ป้ระกอบการ
เกิดความเข้าใจ ท้องถ่ินมีบทบาทในการ
ด าเนินงานชดัเจน หน่วยงานที่เก่ียวขอ้งมีการ
สนับสนุน และควบคุมดูแลใหมี้การปรบัปรุง
สถานประกอบการ รวมทัง้สรา้งความตระหนกั
ให้กับผู้ประกอบการและผู้ปฏิบัติงานให้มี 
การปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะ ส่งผลให้สถาน
ประกอบการผลิตปลาสม้มีความปลอดภัย
และไดม้าตรฐาน ผลิตภัณฑป์ลาสม้มีความ
ปลอดภยัสูผู่บ้รโิภค 
 ดา้นการมีส่วนรว่มของเครือข่ายใน
การพัฒนาสถานประกอบการผลิตปลาส้ม
หลงัการพัฒนาพบว่าเครือข่ายมีระดบัการมี
ส่วนร่วมในการพัฒนาสถานประกอบผลิต
ปลาสม้มากที่สดุดา้นการรบัประโยชนค์ือไดร้บั
ความสะดวกในการพฒันาสถานประกอบการ 
และสามารถน าความรูท้ี่ได้จากกิจกรรมไป
ปรบัใชต้่อตนเอง และคนในชมุชนได ้เครือข่าย
มีส่วนร่วมในการพัฒนาสถานที่ตั้งอาคาร
ผลิตสิ่งแวดลอ้ม สุขาภิบาล สุขอนามัยของ
ผูป้ฏิบตัิงาน การควบคมุกระบวนการผลิต และ
ความปลอดภยัดา้นชีวอนามยั น าไปสูก่ารผลิต
ตามมาตรฐาน GMP ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
และส่งเสรมิผูป้ระกอบการใหป้ระกอบกิจการ
การตดัวงจรไข่พยาธิ และสารปนเป้ือนที่เป็น
ปัจจยัเสี่ยงใหเ้กิดโรคมะเรง็ท่อน า้ดี เพราะฉะนัน้ 
ภารกิจของภาครฐัในการคุ้มครองผู้บริโภค
ก าจดัภยัสขุภาพนัน้ นอกจากมาตรการบงัคบั
ใช้กฎหมายแล้วการสร้างความเข้าใจกับ

ผูบ้รหิารองคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ินและชมุชน
ใหเ้ขา้ใจสภาพปัญหาอนามัยสิ่งแวดลอ้มที่
เกิดขึน้ในพืน้ที่ น าไปสู่การขบัเคลื่อนการออก
ข้อบัญญัติท้องถ่ิน ก าหนดให้ผู้ขออนุญาต  
ในกิจการบางประเภท ต้องด าเนินการตาม
หลักเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไขที่ก าหนด 
ส่งผลใหเ้กิดการแกไ้ขปัญหาที่มีประสิทธิภาพ
และยั่งยืน ซึ่งการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วน
เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับการศึกษาของสุ
ปราณี ศรีดอกค า14  ที่ศึกษาเก่ียวกับการมี
ส่วนรว่มของประชาชนในการพฒันาเทศบาล
ต าบลนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
โดยพบว่าประชาชนมีส่วนรว่มในภาพรวมใน
การพฒันารวมทกุดา้นอยู่ในระดบัปานกลาง 
ได้แก่ การรับผลประโยชน์ การด าเนินการ 
การวางแผน การตดัสินใจและการประเมินผล 
สรุปผลของการมีส่วนร่วมของทอ้งถ่ินในการ
พฒันาสถานประกอบการผลิตภณัฑป์ลาสม้ 
ส่งผลให้สถานประกอบการผลิตภัณฑ์ปลา
สม้มีความปลอดภยัและไดม้าตรฐาน 
 
ข้อเสนอแนะ 
 1. ควรมีการติดตามผลในระยะยาว 
ภายหลังจากพัฒนาแนวทางการผลิต เพื่อ
ตรวจสอบและควบคมุก ากบัใหส้ถานประกอบการ 
มีมาตรฐาน และไม่มีการปนเป้ือนปัจจยัก่อโรค
ในผลิตภัณฑอ์าหารหมักดองปลาสม้ เช่นไข่
พยาธิและสารก่อมะเรง็ 
 2 . ควรมีการขยายผลการด าเนินงาน 
การพัฒนาสถานประกอบการผลิตปลาส้ม 



166 

 

Journal of Khon Kaen Provincial Health Office Volume 5 Issue 1 (January - June 2023) 

ไปยังอ าเภออื่นที่ มีสถานประกอบการผลิต
ปลาสม้ที่ยงัไม่ไดม้าตรฐาน เช่น อ าเภอบา้นไผ่ 
อ าเภอบา้นแฮด 
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