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บทคัดยอ  
 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อนําเทคนิคเทคโนโลยีสะอาดและหลักการจีเอ็มพีมาใชในการปรับปรุงการผลิต      

ของโรงงานผลิตลูกช้ินประสิทธิ์ จังหวัดเชียงใหม  
 จากการตรวจประเมินเบื้องตนพบวาทรัพยากรที่มีสัมประสิทธิ์ของปริมาณการใชงานสูงในการผลิตลูกช้ินมาจาก

น้ําและน้ํามัน  จากการประเมินละเอียดพบวา ในโรงงานปจจุบันมีการใชน้ํามันสําหรับหมอตมไอน้ําเพื่อสรางเปนพลังงาน
ความรอนที่ใชในกระบวนการผลิตลูกช้ิน สําหรับกระบวนนี้เกิดการสูญเสียพลังงานความรอนมาก จึงมีกระบวนการ
ปรับปรุงดวยการหุมฉนวนหมอตม ตลอดจนอุดรอยรั่วไหลของทอสงไอน้ําทําให สามารถประหยัดการใชน้ํามันไดถึง 63.08 
ลิตรตอป และมีระยะเวลาคืนทุน 1.5 เดือน สวนประเด็นน้ําไดมีกระบวนการปรับปรุงดวยการใชปนฉีดน้ําแรงดันสูง           
ที่สามารถควบคุมการเปดปดไดและกําหนดปริมาณน้ําในการตมใหมีมาตรฐาน พบวาสามารถประหยัดการใชน้ําไดถึง 650 
ลูกบาศกเมตรตอป และมีระยะเวลาคืนทุน 4.2 เดือน 
 ในสวนการปรับปรุงกระบวนการใหสอดคลองกับระบบจีเอ็มพีนั้นแบงเปน 3 ขั้นตอน ไดแก การฝกอบรม
พนักงาน การปรับปรุงโครงสรางสถานประกอบการ และการพัฒนาระบบเอกสารหลังดําเนินการ พนักงานมีความรูความ
เขาใจในหลักการจีเอ็มพีเพ่ิมขึ้น แตโรงงานยังไมมีความพรอมในการปรับปรุงโครงสรางอาคาร เนื่องจากสภาวะเศรษฐกิจ
ไมเอื้ออํานวยในปจจุบัน และมีการทําเอกสารและบันทึกผลการปฏิบัติงานตาง ๆ เพื่อใหสอดคลองกับหลักการจีเอ็มพี 
  

ABSTRACT 
 The purpose of this study was to study about the possibility to take the Cleaner Technology 
Technique and GMP Structures into Improvement Food Production Process in Prasit Meat Ball 
Factory in Chiang Mai. 

      After Primary Evaluation, it seems that the most powerful of Natural Resources of Meat Ball 
Production made of water and petrol. After Deeply Evaluation, at the present, many factories use this 
petrol in the vapor pot for using it as liked the hot energy for using in Meat Ball Production Process. 
For this process, there is much energy’s losing. So there are Improvements: Covering the vapor pot 
and Repairing the water’s losing. After checking, it found to can save petrol’s using about 63.08 
Litters per year and Payback Period is 1.5 months. For water’s using, so we had improved by using the 
high speed of water sending in water gun for controlling the Open and Close Systems and specify the 
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water quantity in Boiling having a standard. After checking, it found to can save water about 650 Mill 
Litters per year and Payback Period is 4.2 months. 
 For Improvement Process according to the GMP Structures, the researcher can separate 3 sorts 
of development’s GMP Structures: Training for Employees, Building’s Improvement and Document’s 
Development after Working. So many employees have knowledge and understanding followed the 
GMP Structures but many factories are not ready to improve the Building’s Improvement because of 
Economic Crease now and make the documents and notes the report of Practicing for according to the 
GMP Structures. 
 
 
1.  บทนํา 
 ในปจจุบัน ปญหาดานสิ่งแวดลอมไดทวีความรุนแรง
มากขึ้น ตนเหตุสําคัญอยางหนึ่งกอใหเกิดปญหา
สิ่งแวดลอม คือโรงงานอุตสาหกรรมไมมีมาตรฐาน
เพียงพอ จึงไดมีการนําเทคโนโลยีสะอาดมาใช ซึ่งทั้งหมด
เปนการปองกันของเสียที่แหลงกําเนิดแทนการควบคุม
บําบัด  และจัดของเสียแบบเดิม  จึงเปนทั้ งการรักษา
สิ่งแวดลอม และการลดคาใชจายในการผลิตไปพรอม ๆ 
กันดวย 
 โรงงานลูกช้ินประสิทธิ์ ซึ่งเปนโรงงานผลิตลูกช้ิน
สูตรดั้งเดิมของจังหวัดเชียงใหมที่ไดเปดดําเนินการมาเปน
ระยะเวลายาวนานกวา 30 ป โดยเริ่มดําเนินการผลิตตั้งแตป 
2520  จนกระทั่งปจจุบัน โรงงานมียอดจําหนายมากกวา 
50,000 กิโลกรัมตอป หรือโดยประมาณรอยละ 10 ของ
ตลาดทั้งหมดในเชียงใหม ผลิตภัณฑสวนใหญของโรงงาน
ไดแก ลูกช้ินเนื้อ ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นเอ็นเนื้อ ลูกช้ินเอ็นหมู 
แตในระยะที่ผานมาโรงงานไดประสบปญหาภาวะการ
แขงขันที่ เพิ่มสูง  การแยงชิงตลาด  การขายตัดราคา 
ประกอบกับรัฐบาลมีนโยบายใหผูประกอบการผลิตเนื้อ
และผลิตภัณฑผลิตเนื้อที่ไดมาตรฐาน ปราศจากสารตกคาง
และอยูในเกณฑที่ปลอดภัยตอการบริโภค โดยสํานัก
คณะกรรมการอาหารและยาไดมีการกําหนด แนววิธีการ
ปฏิบัติ GMP (Good Manufacturing Practice) เปน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 
สําหรับควบคุมสถานประกอบการอาหาร ทั้งนี้ก็เพื่อสราง
ความมั่นใจใหกับผูบริโภคไดบริโภคเนื้อและผลิตภัณฑที่มี
คุณภาพ ปลอดภัย ถูกสุขอนามัย 

 สําหรับการศึกษาครั้งนี้ ผูศึกษาตองการจะนําเอา
เทคนิคแนวคิดของเทคโนโลยีสะอาดและแนวปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ GMP เขามาใชในการปรับปรุงพัฒนาการผลิต
ลู ก ช้ิ น  โดยค าดหวั งทํ า ให มี ก า ร ใช วั ตถุ ดิ บ อ ย า ง                  
มีประสิทธิภาพสูงสุด มีการใชทรัพยากรอยางประหยัด 
และลดปริมาณของเสียที่ เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต     
ซึ่งจะทําใหตนทุนการผลิตลดลง ผลิตภัณฑมีคุณภาพ    
มากขึ้น เพื่อที่จะใหโรงงานสามารถแขงขันกับคูแขง       
ในทองตลาดไดตอไป 
   

2.  เทคนิคของเทคโนโลยีสะอาดและหลักการจีเอ็มพี 
2.1 เทคนิคของเทคโนโลยีสะอาด 
 เทคโนโลยีสะอาดเปนการพัฒนาปรับปรุงหรือ
เปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตหรือผลิตภัณฑ เพื่อใหการ
ใชวัตถุดิบ พลังงาน และทรัพยากรธรรมชาติเปนไปอยาง  
มีประสิทธิภาพ กอใหเกิดผลกระทบ ความเสี่ยงตอมนุษย
และสิ่งแวดลอมนอยที่สุดเทาที่จะเปนไปได โดยการลด
มลพิษที่แหลงกําเนิด  และมีของเสียเกิดขึ้นนอยที่สุด
หรือไมมีเลย เทคโนโลยีสะอาดมุงเนนที่การลดมลพิษ      
ที่แหลงกําเนิด และการใชซ้ําหรือการนํากลับมาใชใหม   
ซึ่งมีเทคนิคในการทําใหบรรลุเปาหมายทั้ง 2 ไดดังนี้ 
1) การลดมลพิษที่แหลงกําเนิด (Source Reduction) 

1. ก า ร ป รั บ เ ป ลี่ ย น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ  (Product 

Reformulation) 
  เปนการปรับปรุงในรายละเอียดของผลิตภัณฑ 

เพื่อหลีกเลี่ยงหรือลดการเกิดมลพิษ โดยพัฒนาการ
ออกแบบใหมีผลกระทบตอสภาพแวดลอมนอยที่สุด  
2. การปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิต  (Process 

Change)  
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I. การปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ (Input Material 

Change) เปนการเลือกใชวัตถุดิบที่สะอาด 
หมายถึง คุณสมบัติของวัตถุดิบเอง หรือสิ่ง
ปนเปอนมากับวัตถุดิบ  

II. การเปลี่ยนแปลงเทคโนโลยี (Technology 

Improvement) โดยการปรับเปลี่ยน
วิธีการกลไกในกระบวนการผลิต  หรือ
ปรับปรุงอุปกรณในสารการผลิตเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพ หรือลดการสูญเสีย เปลี่ยน
การออกแบบใหม เพิ่มระบบอัตโนมัติ     
เขาชวยปรับปรุงขอจํากัดในการปฏิบัติงาน 

III. การปรับปรุ งกระบวนการดํ า เนินการ 
(Operational Management) โดยการ
ปรับปรุ งการบริหารการวางแผนและ
ค วบคุ ม ก า ร ผ ลิ ต แ ล ะ ล ด ผ ล ก ร ะทบ
สิ่งแวดลอมไดอยางมีประสิทธิผล 

2) การนํากลับมาใชใหม (Reuse)  
1. การใชผลิตภัณฑหมุนเวียน (Product Recycle) 
 เปนการนําของเสียจากกระบวนการผลิตมาใชซ้ํา 

โดยนํากลับมาใชใหมโดยตรง เพื่อใชในการผลิตเดิม หรือ
ใชกระบวนการอื่น  

2. การใชเทคโนโลยีหมุนเวียน (Recycle) 
 เปนการนําของเสียไปผานกระบวนการเพื่อนํา

กลับมาใชอีกรอบเปนผลพลอยไดที่มีมูลคาเพิ่ม (Value 

Added)  
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รูปท่ี 1  เทคนิคของเทคโนโลยีสะอาด 
 
2.2 หลักการจีเอ็มพี 
 หลักการจีเอ็มพี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  ไดถูก
กําหนดขึ้นเปนมาตรการบังคับสําหรับผูผลิตอาหารใหมี
กระบวนการที่ดีในการดําเนินการเพื่อใหผลิตสินคาที่มี
คุณภาพมาตรฐานและประเด็นสําคัญคือเพื่อผูบริโภค      
จะไดรับอาหารที่มีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น โดยในการ
ดําเนินการของผูประกอบการผลิตอาหารจะตองคํานึงถึง
สิ่งตางๆ ดังตอไปนี้ 

1) สถานที่ ต้ังและอาคารการผลิต สถานที่ ต้ังตัว
อาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหาร      
ที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม 
มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่ง ายแกการ
ทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการ
ปฏิบัติงาน 

2) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปน
อันตรายตอผูบริโภค สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 
เครื่องจักร และบริเวณที่ต้ังไดงายและทั่วถึง  

3) การควบคุมกระบวนการผลิต ทุกขั้นตอนจะตอง
มีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี ต้ังแตการตรวจรับ
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วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร  การขนยาย      
การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และ
การขนสง 

4) การสุขาภิบาล น้ําที่ใชในโรงงานตองเปนน้ํา
สะอาด หองสวมและอางลางมือ ถูกสุขลักษณะ มีวิธีการ
ปองกันสัตวและแมลง มีระบบกําจัดขยะ ทางระบายน้ํา
และสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิต 

5) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด ตัวอาคาร
สถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพ
สะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอน
และหลังการผลิต 

6) บุคลากรและสุขลั กษณะของผู ปฏิบั ติ ง าน       
ตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจ หรือมีบาดแผล
อันอาจกอใหเกิดการปนเปอน เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคน
ในขณะที่ดํ า เนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรง        
สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน     
สวมหมวก ไมสวมเครื่องประดับตางๆ ไดรับการอบรม
ตามหลักสุขลักษณะทั่วไป 

 
2.3 การผลิตลูกชิ้น 
 ลูกช้ินจัดเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่มีการเปลี่ยนรูปราง 
ซึ่งเปนผลิตภัณฑอิมัลช่ัน (emulsion) ไดแก ไสกรอก
ชนิดตาง ๆ หมูยอ และลูกช้ิน เปนตน โดยขั้นตอนการผลิต
ตองมีการสับเนื้อใหละเอียด และปนนวดผสมเขากันกับน้ํา
และไขมัน ดังแสดงในสมการที่ (1) 
 

   โปรตีน+น้ํา+ไขมัน ผลิตภัณฑอิมัลช่ัน   (1) ⎯⎯ →⎯ + Co114

 

 อิมัลช่ัน เปนการที่น้ําและไขมันรวมตัวเปนอณูเล็ก 
(fat droplet) โดยเติมสารลดแรงตึงผิว โดยลักษณะของ
อิมัลช่ันที่ดี ตองมีเนื้อนุม และเหนียว อุณหภูมิที่เหมาะใน
การสับผสม คือประมาณ 14 องศาเซลเซียส ถาสูงกวา 15 
องศาเซลเซียส โปรตีนจะถูกทําลาย (protein denature) 

ไมอุมรับไขมัน  เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่ไดจะรวน      
และยุย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

การเตรียมเนื้อบด

นําเนื้อมาบด

นําเนื้อไปแผใสถาดแชเย็นไวจนเนื้อ
มีอุณหภูมิไมเกิน 4 °C

สับผสมเนื้อแชเย็นดวยเคร่ืองสับผสม

เติมเกลือ สับพรอมกัน นาน 2 – 3 นาที

เติมน้ําแข็งลงไปเพื่อให
สวนผสมเย็นอยูตลอดเวลา

เติมเคร่ืองปรุงตาง ๆ ที่เหลือ
และสารฟอสเฟต ยกเวนแปง

สับประมาณ 2 – 3 นาที เติมแปงลงไป

สับตออีกประมาณ 2 – 3 นาที หรือ
จนสวนผสมเหนียว ไมควรเกิน 10 นาที

รักษาอุณหภูมิไวไมใหเกิน 15 °C

การทําใหสุก

แบงน้ําตมลูกช้ินเปน 2 หมอ

หมอท่ี 1 น้ําเปลาอุณหภูมิ
55 – 60 °C

หยอดลูกช้ินลงไป
เมื่อลูกชิ้นลอยใหตักไปหมอท่ี 2

หมอท่ี 2 น้ําเกลือความเขมขน 2 % 
อุณหภูมิ 80 – 85 °C

ตมลูกช้ินจากหมอที่ 1 นาน 20 นาที

นํามาทําใหเย็นในน้ํา
ท่ีมีอุณหภูมิ ไมเกิน 5 °C

บรรจุถุง

 

รูปท่ี 2 ขั้นตอนการผลิตลูกช้ิน 
 

3.  สภาพการผลิตในปจจุบันของโรงงาน 
ในก า รดํ า เ นิ นก า รสิ่ ง ที่ จํ า เ ป น คื อ  การศึ กษ า

กระบวนการผลิ ตลู ก ช้ิน  เพื่ อ ใหทร าบถึ ง วั ตถุ ดิ บ            
และทรัพยากรที่ใชที่จําเปน และปริมาณการใชซึ่งจะเปน
ขอมูลเพื่อที่จะนําไปเปรียบเทียบกับอัตราผลิต หรือคาที่
ควรใช เพื่อที่จะไดพิจารณาวาควรดําเนินการจัดการกับ
ทรัพยากรในสวนใดของโรงงานเพื่อทําใหเกิดการใช
ทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพและเกิดประโยชนสูงสุด 

ในการดําเนินการผลิตลูกช้ินของโรงงานลูกช้ิน
ประสิทธิ์ มีการจัดแบงพื้นที่ภายในโรงงาน และการไหล
ของการทํางานดังรูป 3.1  
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รูปท่ี 3 ผังการไหลของการผลิตลูกช้ิน 
 

ในกระบวนการผล ิตล ูกชิ ้นแตละครั ้งจะต องใช
ว ัตถ ุด ิบและ เครื ่อ งปร ุงต า ง  ๆ  เ ช น   เนื ้อหม ู แป ง  
กระเทียม น้ําแข็งและเครื่องปรุงรสซึ่งจะทําใหไดลูกชิ้น
ที ่ตองการ  นอกจากนี ้ยังมีของเสียอีกสวนหนึ่งเกิดขึ ้น
ดวย  โดยรายละเอียดของวัตถุดิบและเครื ่องปรุงที ่จะ
แสดงตอไปนี้ 

ในการผลิตลูกชิ้นจํานวน 20 กิโลกรัม มีสมดุลมวล
การผลิตดังนี้ 
 

ตารางที่ 1 สมดุลมวลการผลิตลูกช้ิน จํานวน 20 กิโลกรัม 
เขา ออก 

รายการ น้ําหนัก 
(kg) 

รอยละ รายการ น้ําหนัก 
(kg) 

รอยละ 

เนื้อหม ู 1.058 5.29 ลูกชิ้น 1.32 6.60 
เครื่องปรุง 0.264 1.32 น้ําทิ้ง 18.676 93.38 

น้ํา 18.678 93.39 สูญหาย 0.004 0.02 
รวม 20 100 รวม 20 100 

 
 
  
  
 

 
รูปท่ี 4 แผนผังสมดุลมวลของการผลิตลูกช้ิน 

 
 
 
 

4.  การประยุกตใชเทคโนโลยีสะอาดและหลักการ
จีเอ็มพีในโรงงานผลิตลูกชิ้น 

 สําหร ับขั ้นตอนพ ัฒนากระบวนการผล ิต  เพิ ่ม
ประสิทธิภาพและลดตนทุนของการผลิตลูกช้ิน มีดังนี้ 
4.1  การวางแผนและจัดเตรียมองคกร 

ผู ทําการวิจ ัยไดเขาพบคณะผู บริหารของโรงงาน 
เพื ่อขอความร วมม ือและให การสน ับสน ุนดํ า เน ิน
ก ิจ ก ร ร ม เ ท ค โน โ ล ย ีส ะ อ า ด  แ ล ะ จ ัด ตั ้ง ท ีม ง า น 
ประกอบดวยผู จ ัดการโรงงาน  หัวหนาฝายชาง  และ
พนักงานสวนผลิตลูกช้ิน 
4.2  การตรวจประเมนิเบื้องตน 
 เพื ่อประเมินการใชทรัพยากร  และการสูญเสียใน
กระบวนการผลิตลูกช้ิน  
 
 เนื้อหมู 500 กิโลกรัม 

เครื่องปรุง 100 กิโลกรัม 
น้ําแข็ง 150 กิโลกรัม 
แรงงานคน 
พลังงานไฟฟา 
น้ําลาง 5 ลูกบาศกเมตร 

น้ําแข็งหลอเย็น 
ความรอนจากไอน้ํา 
(น้ํามันเตา 103 ลิตร) 
พลังงานไฟฟา 
น้ําตม 2.5 ลูกบาศกเมตร 
น้ําลาง 5 ลูกบาศกเมตร 

 

กระบวนการ 
เนื้อดิบ เศษเนื้อ 1.5 กิโลกรัม 

พลังงานไฟฟาสูญเสียจากเครื่องจักร 
น้ําเสีย 5 ลูกบาศกเมตร 

เนื้อที่ปนผสมแลว 829.85 

 

กระบวนการ 
ทําใหสุก น้ําทิ้ง 7.125 ลูกบาศกเมตร 

พลังงานไฟฟาสูญเสียจากเครื่องจักร 
เศษเนื้อ 0.15 กิโลกรัม 
ความรอนสูญเสีย (น้ํามันเตา 18.67 ลิตร) 

น้ําปรุงกวยเตี๋ยว 180 กิโลกรัม 
ลูกช้ิน 1,000 กิโลกรัม 

 
 

รูปท่ี 5 ปริมาณสารเขาและออก 
ในกระบวนการหลักของการผลิตลูกช้ิน 

 
 

กระบวนการผลิตลูกชิน้ 

เนื้อหมู รอยละ 5.29

1) ผลกระทบทางดานเทคนิค 
  พิจารณาจากขอมูลการใชทรัพยากร อัตราการ
ใช ทร ัพยากรเฉลี ่ยและค าที ่ด ีที ่ส ุดของอ ัตราการใช
ทรัพยากร เพื่อหาความเปนไปไดของการปรับปรุงทาง
เทคนิค 
 
 
 

 
สวนผสมเครื่องปรุง รอยละ 1.32 
น้ําท่ีใชในการตมปนกอนและตม
สุก รอยละ 93.39 

ลูกชิ้น รอยละ 6.60 
น้ําเสีย รอยละ 93.38 
มวลสูญหายไป 
รอยละ 0.02 

5 



อ.ธีระวัฒนสกุล และ ท.สิทธิศักดิ์ 
 

ตาราง 2 ผลกระทบทางดานเทคนิค (ตอตันผลิตภัณฑ) 
(คาเฉลี่ย-
คาที่ดีที่สุด) 

*100 

รายการ คา 
เฉลี่ย 

คาที่ดี
ที่สุด 

คาที่ดีที่สุด 

คาความ
เปนไป
ไดทาง
เทคนิค 

คะแนน 
(10) 

ไฟฟา (kWh) 1,076.24 578.40 86.07 31.63 10 
น้ําแข็ง (ตัน) 0.18 0.156 15.45 5.68 2 
น้ํามันเตา

(ลิตร) 
102.96 58.69 75.44 27.72 9 

น้ํา  (ลบ.ม.) 23.59 14.67 60.76 22.33 8 
เครื่องปรุง (ตัน) 0.15 0.14 9.93 3.65 2 
วัตถุดิบ (ตัน) 0.50 0.40 24.45 8.99 3 

 
  พิจารณาคาความเปนไปไดทางเทคนิคที่คํานวณ
ได จะเห็นไดวาการใชไฟฟาเปนประเด็นปญหาที่ไดรับ
คะแนนสูงที่สุด  เท ากับ  31.63 % โดยมีค า เฉลี่ ย เปน 
1,076.24 หนวยตอตันของผลิตภัณฑโดยมีคาการใชไฟฟา
ที่ดีที่สุดเปน 578.40 หนวยตอตันของผลิตภัณฑ ซึ่งแสดง
วามีโอกาสในการลดการใชวัตถุดิบมีมากสวนประเด็นที่
ใกลเคียงกันรองลงมาคือ การใชน้ํามันเตา และการใชน้ํา 

2) ผลกระทบทางดานเศรษฐศาสตร 
  พิจารณาโดยนํ าข อมูลราคาต อหน วยของ
ทรัพยากร อัตราการใชของทรัพยากรเฉลี่ย และคาที่ดีที่สุด
ของอัตราการใชทรัพยากร เพื่อหาความเปนไปไดในการ
ปรับปรุงดานเศรษฐศาสตร 
 
ตาราง 3 ผลกระทบทางดานเศรษฐศาสตร (ตอตัน
ผลิตภัณฑ)  

รายการ คา 
เฉลี่ย 

คาที่ดี
ที่สุด 

(คาเฉลี่ย-
คาที่ดีที่สุด) 
*กําลังผลิต
เฉลี่ย*

ตนทุนเฉลี่ย
ตอหนวย 

คาความ
เปนไป
ไดทาง
เศรษฐ 
ศาสตร 

คะแนน 
(10) 

ไฟฟา (kWh) 1,076.24 578.60 8,661.70 47.63 9 
น้ําแข็ง (ตัน) 0.18 0.156 190.77 1.05 1 
น้ํามันเตา 

(ลิตร) 
102.96 58.69 6,093.16 33.51 6 

น้ํา  (ลบ.ม.) 23.59 14.67 800.99 6.01 1 
เครื่องปรุง (ตัน) 0.15 0.14 33.71 0.19 1 
วัตถุดิบ (ตัน) 0.50 0.40 2,403.20 12.72 3 

  พิจารณาคาความเปนไปไดทางเศรษฐศาสตรที่
คํานวณไดตามสมการที่ 4 จะเห็นไดวาการใชไฟฟามีสูง
ที่สุดคือ 47.63 % ซึ่งแสดงวามีโอกาสในการลดคาใชจาย
จากการใชวัตถุดิบมีมาก สวนประเด็นรองลงมาคือ การใช
น้ํามันเตา มีคา 33.51 % 

3) ผลกระทบทางดานสิ่งแวดลอม 
โดยพิจารณาคาจาก 3 ปจจัย คือ ปริมาณที่ใช 

(Q:Quantity) ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมของทรัพยากร         
( E:Effect)  และก า รแพร ก ร ะ จ า ยขอ งผลกระทบ                    
(D:Distribute)  
 
ตารางที่ 4 ผลกระทบดานสิ่งแวดลอม (ตอตันผลิตภัณฑ) 

รายการ คาเฉลี่ย ปริมาณ 
(Q) 

ผล 
กระทบ

(E) 

การ
แพร 
(D) 

ผลรวม  
(Q*E*D) 

คะแนน 
(10) 

ไฟฟา (kWh) 1053.74 2 2 2 8 5 
น้ําแข็ง (ตัน) 0.18 2 1 1 2 2 
น้ํามันเตา 

(ลิตร) 
102.06 3 3 2 18 10 

น้ํา  (ลบ.ม.) 23.96 2 3 3 18 10 
เครื่องปรุง (ตัน) 0.15 1 2 1 2 2 
วัตถุดิบ (ตัน) 0.50 2 2 1 4 3 

 
  ผลประเมินดานสิ่งแวดลอมโดยพิจารณาคา
ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ตามเกณฑการใหคะแนนใน
ตารางที่ 4.6 พบวา มี 2 ทรัพยากรที่มีคะแนนสูงสุดเทากัน
ไดแกการใชน้ํามันเตา และการใชน้ํา เทากับ 10 คะแนน 
แสดงวาทั้งสองทรัพยากรมีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมสูง 

4) สรุปการประเมินเบื้องตน 
  พิจารณาจากการนําผลกระทบทั้ง  3 ดานคือ 
ผลกระทบทางเทคนิค ผลกระทบดานเศรษฐศาสตรและ
ผลกระทบดานสิ่งแวดลอม มาถวงน้ําหนัก แลวพิจารณา
รวมกัน 

คะแนนรวม = (K1 * คะแนนทางเทคนิค)+(K2 * 
คะแนนทางเศรษฐศาสตร) + (K3*คะแนนทางสิ่งแวดลอม)  

 K1 ,K2 ,K3 คือ สัดสวนของน้ําหนักความสําคัญ
ทางดานเทคนิค เศรษฐศาสตรและสิ่งแวดลอม   

โดยที่ K1 +K2 +K3  = 1                                   
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โรงงานลูกช้ินประสิทธิ์ ใหความสําคัญตอดาน
สิ่งแวดลอมมากที่สุด และไดกําหนด คาถวงน้ําหนักดังนี้ 

คาถวงน้ําหนักดานเทคนิค ( K1 )  =  0.3 
คาถวงน้ําหนักดานเศรษฐศาสตร ( K2 ) =  0.3 
คาถวงน้ําหนักดานสิ่งแวดลอม ( K3 ) =  0.4 

 
ตารางที่ 5 สรุปผลการประเมินเบื้องตน (ตอตันผลิตภัณฑ) 

ดาน 
เทคนิค 

ดาน
เศรษฐศาสตร 

ดาน 
ส่ิงแวดลอม 

เกณฑการ
ประเมิน 

X
1 

X1*k1 X2 X2*k2 X3 X3*k3 

ผล 
รวม 

ลํา 
ดับ 

ไฟฟา 
(kWh) 

1
0 

3.0 9 2.7 5 2.0 7.7 2 

น้ําแข็ง 
(ตัน) 

2 0.6 1 0.3 2 0.8 1.7 5 

น้ํามันเตา 
(ลิตร) 

9 2.7 6 1.8 10 4.0 8.8 1 

น้ํา  
(ลบ.ม.) 

8 2.4 1 0.3 10 4.0 6.7 3 

เครื่องปรุง 
(ตัน) 

2 0.6 1 0.7 2 0.8 1.7 5 

วัตถุดิบ 
(ตัน) 

3 0.9 3 0.9 3 1.2 2.4 4 

  
 จากผลการประเมินเบื้องตน ประเด็นปญหาอันดับที่ 1 
คือการใชน้ํามันเชื้อเพลิง อันดับที่ 2 คือ การใชไฟฟา 
ประเด็นปญหาที่ 3 คือ การใชน้ํา ทั้ง 3 ปญหานี้มีคะแนน
ใกล เคียงกันมาก  จึ งทํ าใหโอกาสในการลดการใช
ทรัพยากรทั้ง 3 มีมาก แตในประเด็นที่ 2 นั้น 
ผูประกอบการไดใชมิเตอรไฟฟารวมกันระหวางการใชไฟ
ในครัวเรือนกับการใชไฟในโรงงานผลิตลูกช้ิน รวมกันจึง
ทําใหมีความยากลําบากในการที่จะแยกการใชไฟใน
ครัวเรือนกับการใชไฟในโรงงานผลิตลูกช้ินออกจากกัน 
ผูวิจัยจึงเลือกที่จะแกไขปญหาในอันดับ 1 คือการใชน้ํามัน 
และ อันดับ 3 คือการใชน้ํา 
 
 
 

4.3  ขั้นตอนการตรวจประเมินละเอียด  ศึกษาความ  
เปนไปได การลงมือปฏิบัติและการติดตามตรวจสอบ 
 เปนการพิจารณาโดยละเอียดและการศึกษาความ
เปนไปได, การลงมือปฏิบัติและผลในบริเวณที่คาดวาจะ
เกิดการสูญเสีย แยกเปนประเด็นพิจารณาดังนี้ 

1) ประเด็นพิจารณาที่ 1 การสูญเสียน้ํามันเนื่องจาก
ไมมีการหุมฉนวนกันความรอนหมอตมลูกช้ินและทอสง
ไอน้ํา 

2) ประเด็นพิจารณาที่ 2 การสูญเสียพลังงานจาก     
จุดรั่วไหลการใชไอน้ํา 

3) ประเด็นพิจารณาที่ 3 การสูญเสียนํ้าในการลาง
อุปกรณและทําความสะอาดโรงงาน 

4) ประเด็นพิจารณาที่ 4 การสูญเสียน้ําในการตม
ลูกช้ิน 
 
ตารางที่ 6 สรุปการปรับปรุงโรงงาน 

ประเด็น การดําเนินการ การ
ลงทุน 

ลด
คาใชจาย
ตอป 

ระยะ 
เวลา
คืนทุน 

การสูญเสียพลังงาน
เนื่องจากไมมีการหุม
ฉนวนกันความรอน
ถายเท 

หุมฉนวนกัน
ความรอนหมอตม 
และทอสงไอน้ํา 

11,718 14,129 0.83 

การสูญเสียพลังงาน
จากการรั่วไหลของจุด
ใชไอน้ํา 

ทําการอุดรูร่ัว 120 640 0.19 

การสูญเสียน้ําจากการ
ล า งอุปกรณและทํ า
ความสะอาดโรงงาน 

ติ ด ตั้ ง ป น ยิ งน้ํ า
แรงดัน 

4,100 11,715 0.35 

การสูญเสียน้ําในการ
ตมลูกชิ้น 

กําหนระดับน้ําตม
ที่แนนอน 

- 285 - 

 
4.4  การปรับปรุงโรงงานใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการ ท่ี
ดีในการผลิต (จีเอ็มพี) 

1) การตรวจประเมิน เบื้ องตน เทียบกับ เกณฑ
ขอกําหนด 
  ไดทําการประเมินเบื้องตน โดยใชแบบบันทึก
การตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป โดยมี
ผลการตรวจประเมินดังนี้ 
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ตาราง 7 สรุปคะแนนจีเอ็มพี 
เกณฑในการตัดสินใจ คะแนน

เต็ม 
คะแนนที่

ได 
รอยละ 

1 สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต 19 7 38.64 
2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่
ใชในการผลิต 

8 3 37.50 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต 30 10 33.33 
4 การสุขาภิบาล 15 4.75 31.67 
5 การบํารุงรักษาและการทําความ
สะอาด 

13 4.5 34.62 

6 บุคลากรและสุขลักษณะของ
ผูปฏิบัติงาน 

15 3.25 21.67 

รวม 100 32.5 32.5

  
  ผลการตรวจประเมินเบื้องตนกับ  เกณฑการ
ยอมรับผลการตรวจผานการประเมิน ตองมีคะแนนรวมแต
ละหัวขอไมนอยกวารอยละ 60 และตองไมพบขอบกพรอง
รุนแรง คะแนนเฉลี่ยของโรงงาน อยูที่รอยละ 32.5 แสดง
วาโรงงานตองทําการปรับปรุงมาก เพื่อใหผานเกณฑที่
กําหนด โดยเฉพาะอยางยิ่งหมวดบุคลากรมีคะแนนต่ําที่สุด
เพียงรอยละ 21.67 

2) การฝกอบรมใหความรูกับพนักงาน 
วัตถุประสงคในการอบรม เพื่อใหเขาใจหลักการ

ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารและสามารถนําปฏิบัติไดตาม
ขอกําหนดในมาตรฐาน GMP การวัดผลการดําเนินการ
ฝกอบรม ผูดําเนินการวิจัยไดจัดทําแบบทดสอบความ
เขาใจ  โดยวัดผลกอนและหลังการฝกอบรม ซึ่งไดผล 
ดังตอไปนี้ 
 
ตารางที่ 8 เปรียบเทียบคะแนนความเขาใจของพนักงาน
กอนและหลังการฝกอบรม 

ชื่อ-สกุล พนักงาน คะแนน 
กอนอบรม 

คะแนน 
หลังอบรม 

นาย ใหม  ปูจองคลาน (ฝายผลิต) 5 8 
น.ส. หนงิ  ปูจองคลาน (ฝายผลิต) 4 7 
นาย ตี ๋มิงาก (ฝายผลิต) 4 10 
นาย จ้ิง  ลุงหนังตะ (ฝายผลิต) 3 9 
นายหมุย (ฝายผลิต) 7 9 

เฉลี่ย 4.6 8.6 

 

    จากผลการฝกอบรมพนักงาน กอนดําเนินการ
ฝกอบรมวัดความเขาใจของพนักงานไดเฉลี่ย 4.6 หลังจาก
ฝกอบรม วัดความเขาใจของพนักงานได 8.6 จากคะแนน
เต็ม 10 แสดงวาเมื่อพนักงานไดรับการฝกอบรม ทําใหมี
ความเขาใจหลักการผลิตอาหารใหปลอดภัยและเกณฑใน
การตัดสินใจตามมาตรฐาน  GMP พรอมที่จะไป
ปฏิบัติงานจริง 

3) การปรับปรุงโครงสรางของโรงงาน 
  ในสวนการปรับปรุงโครงสรางโรงงาน จากผล
การสํารวจเบื้องตนมีสิ่งที่ตองปรับปรุงอยูมาก แตจาก
สภาพเศรษฐกิจปจจุบันทําใหโรงงานตองแบกรับภาระ
ตนทุน จึงยังไมพรอมในสวนของการปรับปรุงอาคาร 
เพราะวาตองมีการลงทุนสูง ผูทําการวิจัย จึงไดจัดทําเปน
แบบเสนอไว เพื่อใหโรงงานสามารถนําไปพิจารณา
ปรับปรุงได เมื่อมีความพรอม  โดยเสนอแบบสําหรับ
ปรับปรุงไว 2 ทางเลือก เปรียบเทียบกับแบบโรงงานเดิมที่
ใชอยูในปจจุบัน ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 6 สภาพโรงงานในปจจุบัน 
 

  สภาพโรงงานในปจจุบัน แมมีการแยกสวนตางๆ 
ไวคอนขางชัดเจนแตยังไมมีมาตรการปองกันการปนเปอน
ของแตละสวน โดยเฉพาะสวนดิบและสวนที่สุกแลว 
ทางเขาออกโรงงานมีทางเดียว พนักงานที่ทํางานเขา-ออก 
ไดตลอด  ไมมีการปองกันสิ่ งสกปรกที่ จะติดมากับ
พนักงาน เชน อางลางมือ ลางเทา ลักษณะอาคารโรงงาน
เปนอาคารแบบสูง และมีชองระบายอากาศดานบน ทําให
สัตวหรือแมลงสามารถเขามาไดงาย 
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รูปท่ี 7 แบบเสนอการปรับปรุงอาคารแบบที่ 1 
 

  ในส วนแบบ เสนอการปรับปรุ ง แบบที่  1          
จะพยายามปรับปรุงใหนอยที่สุด เพื่อประหยัดคาใชจาย  
แตใหถูกตองแบบหลักการของสุขาภิบาล โดยทําการ
ปรับปรุงดังนี้ แยกบริเวณสวนดิบและสุกออกจากกัน 
บริเวณสวนดิบไดแก บริเวณแลเนื้อและตัดแตง และสวน
สุกไดแก บดผสม และปนกอน โดยสวนสุกจะทําในหองที่
ปด  สวนบริ เ วณขาย เนื้ อ ดิบตัดแต งใหแยกออกไป          
แยกประตูเขาออกใหชัดเจนโดยวัตถุดิบใหเขาจากประตู
เล็กดานขาง สวนลูกช้ินที่ผลิตเสร็จใหออกทางประตูใหญ
ดานหนา ในสวนหองบรรจุ จะมีบริเวณบดผสม, บริเวณ
ตมปนกอน  และบริเวณสําหรับบรรจุลงถุง หองบรรจุจะมี
ทางเขา-ออก สําหรับพนักงานเพียงทางเดียว โดยจัดใหมี
อางลางมือและลางเทา ณ ชองประตูเขาออก สวนวัตถุดิบ
และลูกช้ินที่ผลิตเสร็จจะมีชองสงออกมา สําหรับทางเลือก
ที่ 1 งาน มีคาใชจายในการปรับปรุงรวม 55,460 บาท 

 

  ในส วนแบบ เสนอการปรับปรุ ง แบบที่  2           
จะพยายามปรับปรุงใหสะดวกแกการทํางานที่สุด แตอาจ
ตองเสียคาใชจายมากเพื่อใหถูกตองแบบหลักการของ
สุขาภิบาล  แยกบริ เวณสวนดิบและสุกออกจากกัน         
โดยสวนสุกจะทําในหองที่ปด สวนบริเวณขายเนื้อดิบตัด
แตงใหแยกออกไป สวนของแยกประตูเขาออกใหชัดเจน
โดยวัตถุดิบใหเขาจากประตูทางซายมือ (ทําขึ้นมาใหม)  
สวนลูกช้ินที่ผลิตเสร็จใหออกทางประตูทางขวามือ (ประตู
เกา) ในสวนหองบรรจุจะมีบริเวณบดผสม, บริเวณตม    
ปนกอน และบริเวณสําหรับบรรจุลงถุง หองบรรจุจะมี
ทางเขา-ออก สําหรับพนักงานเพียงทางเดียว โดยจัดใหมี
อางลางมือและลางเทา ณ ชองประตูเขาออก สวนวัตถุดิบ
และลูกชิ้นที่ผลิตเสร็จจะมีชองสง ลูกชิ้นที่ผลิตและบรรจุ
เสร็จออกมาจะถูกลําเลียงไปเก็บไวในหองเย็น ซึ่งแบบที่ 2 
นี้ บริเวณแลเนื้อจะถูกแยกกั้นออกเปนสัดสวนเพื่อปองกัน
การปนเปอนไดอยางชัดเจน  สําหรับทางเลือกที่  2 มี
คาใชจายในการปรับปรุงรวม 82,564 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 8 แบบเสนอการปรับปรุงอาคารแบบที่ 2 

4) แนวทางการประยุกตใชระบบจีเอ็มพี 
เพื่อใหการดําเนินการปฏิบัติงานของโรงงาน

สอดคลองเปนไปตามขอกฎหมายจีเอ็มพี ผูทําวิจัยไดราง
แนวทางในการปฏิบัติงานของโรงงาน โดยแบงเปนหวขอ
ตามอันตรายที่กอใหเกิดความไมปลอดภัยในอาหารไวดังนี้ 

ก) การควบคุมภัยดานจุลินทรีย จัดทําแผนการสุม
ตัวอยาง แผนทําความสะอาด  อุปกรณสุขาภิบาล เชน 
อุปกรณลางมือ  ถังขยะ  มีการตรวจสุขภาพ  ฝกอบรม
พนักงาน  และมาตรการในการปองกันสัตวและแมลงนํา
โรค 

ข) การควบคุมภัยดานเคมี   การควบคุมการใช
สารเคมีในโรงงาน แหลงที่มาของสารเคมี การเบิกจาย
สารเคมี การจัดเก็บ จัดทําบันทึกรายการสารเคมี และ
วิธีการใชสารเคมี 

ค) การควบคุมภัยดานกายภาพ  การปองกันการ
ปลอมปนจากแกวและไม รายการแกว ไม พลาสติกแข็งใน
สถานที่ผลิตอาหาร  รายการเครื่องจักร การซอมบํารุง
เครื่องจักรและอุปกรณ 
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5.  สรุปผลการวิจัย 
 จากการดําเนินงานปรับปรุงโรงงานตามเทคนิค
เทคโนโลยีสะอาด และหลักการจีเอ็มพี พบวาโรงงานมี
โอกาสในการลดการใชทรัพยากรในการผลิต ซึ่งประเด็นที่
เลือกมาดําเนินการกอนคือ การลดการสูญเสียในการใช
ทรัพยากรน้ํามันเตาจากการไมมีการหุมฉนวนความรอน
หมอตมและจุดรั่วไหลของทอสงไอน้ํ า  สามารถลด
คาใชจายลงได ถึง ปละ 15,000 บาท โดยใชระยะเวลา     
คืนทุน 0.8 ป และประเด็นการลดการสูญเสียนํ้าจากการ
ลางทําความสะอาดและน้ําที่ใชในการตม สามารถลด
คาใชจายลงไดถึงปละ 12,000 บาท  โดยใชระยะเวลา      
คืนทุน  0.33 ป  จะเห็นไดวาผลที่โรงงานไดรับทําให
สามารถลดการใชทรัพยากรเปนการประหยัดคาใชจาย 
และยั ง เปนการช วยอนุ รั กษ ก ารใชทรัพยากรด วย          
ในดานการดําเนินการปรับปรุงตามหลักการจี เอ็มพี       

ทางผูประกอบการยังไมมีความพรอมในการที่จะปรับปรุง
โรงงานเพื่อใหเปนไปตามหลักการของจีเอ็มพี ผูวิจัยจึง
ดําเนินการฝกอบรมพนักงานใหเกิดความเขาใจเกี่ยวกับ
การปฏิบัติการตามหลักการจีเอ็มพี และจัดเตรียมระบบ
เอกสารบันทึกสําหรับดําเนินการใหสอดคลองไปตาม
ขอ กําหนด  ซึ่ งทํ าใหพนักงานมีความเข าใจในการ
ปฏิบั ติงาน  และสามารถปฏิบั ติงานใหอาหารมีความ
ปลอดภัย นอกจากประโยชนทางตรง ยังมีประโยชน
ทางออมอื่นๆ คือ ลดการใชสารเคมีทําความสะอาดใน
โรงงาน พนักงานมีสุขภาพที่ดีขึ้น ใชเวลาในการทําความ
สะอาดลดลง  ที่ สํ าคัญคื อลดการ เกิ ดน้ํ า เสี ยทํ า ให              
ลดคาใชจายในการบําบัดน้ําเสียดวย 
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