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บทคัดยอ  
 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อนําเทคนิคเทคโนโลยีสะอาดและหลักการจีเอ็มพีมาใชในการปรับปรุงการผลิต      

ของโรงงานผลิตลูกช้ินประสิทธิ์ จังหวัดเชียงใหม  
 จากการตรวจประเมินเบื้องตนพบวาทรัพยากรที่มีสัมประสิทธิ์ของปริมาณการใชงานสูงในการผลิตลูกช้ินมาจาก

น้ําและน้ํามัน  จากการประเมินละเอียดพบวา ในโรงงานปจจุบันมีการใชน้ํามันสําหรับหมอตมไอน้ําเพื่อสรางเปนพลังงาน
ความรอนที่ใชในกระบวนการผลิตลูกช้ิน สําหรับกระบวนนี้เกิดการสูญเสียพลังงานความรอนมาก จึงมีกระบวนการ
ปรับปรุงดวยการหุมฉนวนหมอตม ตลอดจนอุดรอยรั่วไหลของทอสงไอน้ําทําให สามารถประหยัดการใชน้ํามันไดถึง 63.08 
ลิตรตอป และมีระยะเวลาคืนทุน 1.5 เดือน สวนประเด็นน้ําไดมีกระบวนการปรับปรุงดวยการใชปนฉีดน้ําแรงดันสูง           
ที่สามารถควบคุมการเปดปดไดและกําหนดปริมาณน้ําในการตมใหมีมาตรฐาน พบวาสามารถประหยัดการใชน้ําไดถึง 650 
ลูกบาศกเมตรตอป และมีระยะเวลาคืนทุน 4.2 เดือน 
 ในสวนการปรับปรุงกระบวนการใหสอดคลองกับระบบจีเอ็มพีนั้นแบงเปน 3 ขั้นตอน ไดแก การฝกอบรม
พนักงาน การปรับปรุงโครงสรางสถานประกอบการ และการพัฒนาระบบเอกสารหลังดําเนินการ พนักงานมีความรูความ
เขาใจในหลักการจีเอ็มพีเพ่ิมขึ้น แตโรงงานยังไมมีความพรอมในการปรับปรุงโครงสรางอาคาร เนื่องจากสภาวะเศรษฐกิจ
ไมเอื้ออํานวยในปจจุบัน และมีการทําเอกสารและบันทึกผลการปฏิบัติงานตาง ๆ เพื่อใหสอดคลองกับหลักการจีเอ็มพี 
  

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 
 ในปจจุบัน ปญหาดานสิ่งแวดลอมไดทวีความรุนแรง
มากขึ้น ตนเหตุสําคัญอยางหนึ่งกอใหเกิดปญหา
สิ่งแวดลอม คือโรงงานอุตสาหกรรมไมมีมาตรฐาน
เพียงพอ จึงไดมีการนําเทคโนโลยีสะอาดมาใช ซึ่งทั้งหมด
เปนการปองกันของเสียที่แหลงกําเนิดแทนการควบคุม
บําบัด  และจัดของเสียแบบเดิม  จึงเปนทั้ งการรักษา
สิ่งแวดลอม และการลดคาใชจายในการผลิตไปพรอม ๆ 
กันดวย 
 โรงงานลูกช้ินประสิทธิ์ ซึ่งเปนโรงงานผลิตลูกช้ิน
สูตรดั้งเดิมของจังหวัดเชียงใหมที่ไดเปดดําเนินการมาเปน
ระยะเวลายาวนานกวา 30 ป โดยเริ่มดําเนินการผลิตตั้งแตป 
2520  จนกระทั่งปจจุบัน โรงงานมียอดจําหนายมากกวา 
50,000 กิโลกรัมตอป หรือโดยประมาณรอยละ 10 ของ
ตลาดทั้งหมดในเชียงใหม ผลิตภัณฑสวนใหญของโรงงาน
ไดแก ลูกช้ินเนื้อ ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นเอ็นเนื้อ ลูกช้ินเอ็นหมู 
แตในระยะที่ผานมาโรงงานไดประสบปญหาภาวะการ
แขงขันที่ เพิ่มสูง  การแยงชิงตลาด  การขายตัดราคา 
ประกอบกับรัฐบาลมีนโยบายใหผูประกอบการผลิตเนื้อ
และผลิตภัณฑผลิตเนื้อที่ไดมาตรฐาน ปราศจากสารตกคาง
และอยูในเกณฑที่ปลอดภัยตอการบริโภค โดยสํานัก
คณะกรรมการอาหารและยาไดมีการกําหนด แนววิธีการ
ปฏิบัติ GMP (Good Manufacturing Practice) เปน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 
สําหรับควบคุมสถานประกอบการอาหาร ทั้งนี้ก็เพื่อสราง
ความมั่นใจใหกับผูบริโภคไดบริโภคเนื้อและผลิตภัณฑที่มี
คุณภาพ ปลอดภัย ถูกสุขอนามัย 

 สําหรับการศึกษาครั้งนี้ ผูศึกษาตองการจะนําเอา
เทคนิคแนวคิดของเทคโนโลยีสะอาดและแนวปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ GMP เขามาใชในการปรับปรุงพัฒนาการผลิต
ลู ก ช้ิ น  โดยค าดหวั งทํ า ให มี ก า ร ใช วั ตถุ ดิ บ อ ย า ง                  
มีประสิทธิภาพสูงสุด มีการใชทรัพยากรอยางประหยัด 
และลดปริมาณของเสียที่ เกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต     
ซึ่งจะทําใหตนทุนการผลิตลดลง ผลิตภัณฑมีคุณภาพ    
มากขึ้น เพื่อที่จะใหโรงงานสามารถแขงขันกับคูแขง       
ในทองตลาดไดตอไป 
   

2.  เทคนิคของเทคโนโลยีสะอาดและหลักการจีเอ็มพี 
2.1 เทคนิคของเทคโนโลยีสะอาด 
 เทคโนโลยีสะอาดเปนการพัฒนาปรับปรุงหรือ
เปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตหรือผลิตภัณฑ เพื่อใหการ
ใชวัตถุดิบ พลังงาน และทรัพยากรธรรมชาติเปนไปอยาง  
มีประสิทธิภาพ กอใหเกิดผลกระทบ ความเสี่ยงตอมนุษย
และสิ่งแวดลอมนอยที่สุดเทาที่จะเปนไปได โดยการลด
มลพิษที่แหลงกําเนิด  และมีของเสียเกิดขึ้นนอยที่สุด
หรือไมมีเลย เทคโนโลยีสะอาดมุงเนนที่การลดมลพิษ      
ที่แหลงกําเนิด และการใชซ้ําหรือการนํากลับมาใชใหม   
ซึ่งมีเทคนิคในการทําใหบรรลุเปาหมายทั้ง 2 ไดดังนี้ 
1) การลดมลพิษที่แหลงกําเนิด (Source Reduction) 

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

Reformulation) 
  เปนการปรับปรุงในรายละเอียดของผลิตภัณฑ 

เพื่อหลีกเลี่ยงหรือลดการเกิดมลพิษ โดยพัฒนาการ
ออกแบบใหมีผลกระทบตอสภาพแวดลอมนอยที่สุด  
2. การปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิต  (Process 

Change)  
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I. การปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ (Input Material 

Change) เปนการเลือกใชวัตถุดิบที่สะอาด 
หมายถึง คุณสมบัติของวัตถุดิบเอง หรือสิ่ง
ปนเปอนมากับวัตถุดิบ  

II. การเปลี่ยนแปลงเทคโนโลยี (Technology 

Improvement) โดยการปรับเปลี่ยน
วิธีการกลไกในกระบวนการผลิต  หรือ
ปรับปรุงอุปกรณในสารการผลิตเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพ หรือลดการสูญเสีย เปลี่ยน
การออกแบบใหม เพิ่มระบบอัตโนมัติ     
เขาชวยปรับปรุงขอจํากัดในการปฏิบัติงาน 

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
สิ่งแวดลอมไดอยางมีประสิทธิผล 

2) การนํากลับมาใชใหม (Reuse)  
1. การใชผลิตภัณฑหมุนเวียน (Product Recycle) 
 เปนการนําของเสียจากกระบวนการผลิตมาใชซ้ํา 

โดยนํากลับมาใชใหมโดยตรง เพื่อใชในการผลิตเดิม หรือ
ใชกระบวนการอื่น  

2. การใชเทคโนโลยีหมุนเวียน (Recycle) 
 เปนการนําของเสียไปผานกระบวนการเพื่อนํา

กลับมาใชอีกรอบเปนผลพลอยไดที่มีมูลคาเพิ่ม (Value 

Added)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

เทคนิคเทคโนโลยี
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การลดมลพิษที่
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ผลิตภัณฑ 
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เปลี่ยนแปลง
เทคโนโลย ี

ปรับปรุง
ขบวนการ  

รูปท่ี 1  เทคนิคของเทคโนโลยีสะอาด 
 
2.2 หลักการจีเอ็มพี 
 หลักการจีเอ็มพี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  ไดถูก
กําหนดขึ้นเปนมาตรการบังคับสําหรับผูผลิตอาหารใหมี
กระบวนการที่ดีในการดําเนินการเพื่อใหผลิตสินคาที่มี
คุณภาพมาตรฐานและประเด็นสําคัญคือเพื่อผูบริโภค      
จะไดรับอาหารที่มีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น โดยในการ
ดําเนินการของผูประกอบการผลิตอาหารจะตองคํานึงถึง
สิ่งตางๆ ดังตอไปนี้ 

1) สถานที่ ต้ังและอาคารการผลิต สถานที่ ต้ังตัว
อาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหาร      
ที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม 
มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่ง ายแกการ
ทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการ
ปฏิบัติงาน 

2) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปน
อันตรายตอผูบริโภค สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 
เครื่องจักร และบริเวณที่ต้ังไดงายและทั่วถึง  

3) การควบคุมกระบวนการผลิต ทุกขั้นตอนจะตอง
มีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี ต้ังแตการตรวจรับ
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วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร  การขนยาย      
การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และ
การขนสง 

4) การสุขาภิบาล น้ําที่ใชในโรงงานตองเปนน้ํา
สะอาด หองสวมและอางลางมือ ถูกสุขลักษณะ มีวิธีการ
ปองกันสัตวและแมลง มีระบบกําจัดขยะ ทางระบายน้ํา
และสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิต 

5) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด ตัวอาคาร
สถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพ
สะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอน
และหลังการผลิต 

6) บุคลากรและสุขลั กษณะของผู ปฏิบั ติ ง าน       
ตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจ หรือมีบาดแผล
อันอาจกอใหเกิดการปนเปอน เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคน
ในขณะที่ดํ า เนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรง        
สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน     
สวมหมวก ไมสวมเครื่องประดับตางๆ ไดรับการอบรม
ตามหลักสุขลักษณะทั่วไป 

 
2.3 การผลิตลูกชิ้น 
 ลูกช้ินจัดเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวที่มีการเปลี่ยนรูปราง 
ซึ่งเปนผลิตภัณฑอิมัลช่ัน (emulsion) ไดแก ไสกรอก
ชนิดตาง ๆ หมูยอ และลูกช้ิน เปนตน โดยขั้นตอนการผลิต
ตองมีการสับเนื้อใหละเอียด และปนนวดผสมเขากันกับน้ํา
และไขมัน ดังแสดงในสมการที่ (1) 
 

   โปรตีน+น้ํา+ไขมัน ผลิตภัณฑอิมัลช่ัน   (1) ⎯⎯ →⎯ + Co114

 

 อิมัลช่ัน เปนการที่น้ําและไขมันรวมตัวเปนอณูเล็ก 
(fat droplet) โดยเติมสารลดแรงตึงผิว โดยลักษณะของ
อิมัลช่ันที่ดี ตองมีเนื้อนุม และเหนียว อุณหภูมิที่เหมาะใน
การสับผสม คือประมาณ 14 องศาเซลเซียส ถาสูงกวา 15 
องศาเซลเซียส โปรตีนจะถูกทําลาย (protein denature) 

ไมอุมรับไขมัน  เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่ไดจะรวน      
และยุย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

การเตรียมเนื้อบด

นําเนื้อมาบด

นําเนื้อไปแผใสถาดแชเย็นไวจนเนื้อ
มีอุณหภูมิไมเกิน 4 °C

สับผสมเนื้อแชเย็นดวยเคร่ืองสับผสม

เติมเกลือ สับพรอมกัน นาน 2 – 3 นาที

เติมน้ําแข็งลงไปเพื่อให
สวนผสมเย็นอยูตลอดเวลา

เติมเคร่ืองปรุงตาง ๆ ที่เหลือ
และสารฟอสเฟต ยกเวนแปง

สับประมาณ 2 – 3 นาที เติมแปงลงไป

สับตออีกประมาณ 2 – 3 นาที หรือ
จนสวนผสมเหนียว ไมควรเกิน 10 นาที

รักษาอุณหภูมิไวไมใหเกิน 15 °C

การทําใหสุก

แบงน้ําตมลูกช้ินเปน 2 หมอ

หมอท่ี 1 น้ําเปลาอุณหภูมิ
55 – 60 °C

หยอดลูกช้ินลงไป
เมื่อลูกชิ้นลอยใหตักไปหมอท่ี 2

หมอท่ี 2 น้ําเกลือความเขมขน 2 % 
อุณหภูมิ 80 – 85 °C

ตมลูกช้ินจากหมอที่ 1 นาน 20 นาที

นํามาทําใหเย็นในน้ํา
ท่ีมีอุณหภูมิ ไมเกิน 5 °C

บรรจุถุง

 

รูปท่ี 2 ขั้นตอนการผลิตลูกช้ิน 
 

3.  สภาพการผลิตในปจจุบันของโรงงาน 
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 ใหทร าบถึ ง วั ตถุ ดิ บ            
และทรัพยากรที่ใชที่จําเปน และปริมาณการใชซึ่งจะเปน
ขอมูลเพื่อที่จะนําไปเปรียบเทียบกับอัตราผลิต หรือคาที่
ควรใช เพื่อที่จะไดพิจารณาวาควรดําเนินการจัดการกับ
ทรัพยากรในสวนใดของโรงงานเพื่อทําใหเกิดการใช
ทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพและเกิดประโยชนสูงสุด 

ในการดําเนินการผลิตลูกช้ินของโรงงานลูกช้ิน
ประสิทธิ์ มีการจัดแบงพื้นที่ภายในโรงงาน และการไหล
ของการทํางานดังรูป 3.1  
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รูปท่ี 3 ผังการไหลของการผลิตลูกช้ิน 
 

ในกระบวนการผล ิตล ูกชิ ้นแตละครั ้งจะต องใช
ว ัตถ ุด ิบและ เครื ่อ งปร ุงต า ง  ๆ  เ ช น   เนื ้อหม ู แป ง  
กระเทียม น้ําแข็งและเครื่องปรุงรสซึ่งจะทําใหไดลูกชิ้น
ที ่ตองการ  นอกจากนี ้ยังมีของเสียอีกสวนหนึ่งเกิดขึ ้น
ดวย  โดยรายละเอียดของวัตถุดิบและเครื ่องปรุงที ่จะ
แสดงตอไปนี้ 

ในการผลิตลูกชิ้นจํานวน 20 กิโลกรัม มีสมดุลมวล
การผลิตดังนี้ 
 

ตารางที่ 1 สมดุลมวลการผลิตลูกช้ิน จํานวน 20 กิโลกรัม 
เขา ออก 

รายการ น้ําหนัก 
(kg) 

รอยละ รายการ น้ําหนัก 
(kg) 

รอยละ 

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.  การประยุกตใชเทคโนโลยีสะอาดและหลักการ
จีเอ็มพีในโรงงานผลิตลูกชิ้น 

 สําหร ับขั ้นตอนพ ัฒนากระบวนการผล ิต  เพิ ่ม
ประสิทธิภาพและลดตนทุนของการผลิตลูกช้ิน มีดังนี้ 
4.1  การวางแผนและจัดเตรียมองคกร 

ผู ทําการวิจ ัยไดเขาพบคณะผู 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 
ประกอบดวยผู จ ัดการโรงงาน  หัวหนาฝายชาง  และ
พนักงานสวนผลิตลูกช้ิน 
4.2  การตรวจประเมนิเบื้องตน 
 เพื ่อประเมินการใชทรัพยากร  และการสูญเสียใน
กระบวนการผลิตลูกช้ิน  
 
 เนื้อหมู 500 กิโลกรัม 

เครื่องปรุง 100 กิโลกรัม 
น้ําแข็ง 150 กิโลกรัม 
แรงงานคน 
พลังงานไฟฟา 
น้ําลาง 5 ลูกบาศกเมตร 

น้ําแข็งหลอเย็น 
ความรอนจากไอน้ํา 
(น้ํามันเตา 103 ลิตร) 
พลังงานไฟฟา 
น้ําตม 2.5 ลูกบาศกเมตร 
น้ําลาง 5 ลูกบาศกเมตร 

 

กระบวนการ 
เนื้อดิบ เศษเนื้อ 1.5 กิโลกรัม 

พลังงานไฟฟาสูญเสียจากเครื่องจักร 
น้ําเสีย 5 ลูกบาศกเมตร 

เนื้อที่ปนผสมแลว 829.85 

 

กระบวนการ 
ทําใหสุก น้ําทิ้ง 7.125 ลูกบาศกเมตร 

พลังงานไฟฟาสูญเสียจากเครื่องจักร 
เศษเนื้อ 0.15 กิโลกรัม 
ความรอนสูญเสีย (น้ํามันเตา 18.67 ลิตร) 

น้ําปรุงกวยเตี๋ยว 180 กิโลกรัม 
ลูกช้ิน 1,000 กิโลกรัม 

 
 

รูปท่ี 5 ปริมาณสารเขาและออก 
ในกระบวนการหลักของการผลิตลูกช้ิน 

 
 

กระบวนการผลิตลูกชิน้ 

เนื้อหมู รอยละ 5.29

1) ผลกระทบทางดานเทคนิค 
  พิจารณาจากขอมูลการใชทรัพยากร อัตราการ
ใช ทร ัพยากรเฉลี ่ยและค าที ่ด ีที ่ส ุดของอ ัตราการใช
ทรัพยากร เพื่อหาความเปนไปไดของการปรับปรุงทาง
เทคนิค 
 
 
 

 
สวนผสมเครื่องปรุง รอยละ 1.32 
น้ําท่ีใชในการตมปนกอนและตม
สุก รอยละ 93.39 

ลูกชิ้น รอยละ 6.60 
น้ําเสีย รอยละ 93.38 
มวลสูญหายไป 
รอยละ 0.02 
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ตาราง 2 ผลกระทบทางดานเทคนิค (ตอตันผลิตภัณฑ) 
(คาเฉลี่ย-
คาที่ดีที่สุด) 

*100 

รายการ คา 
เฉลี่ย 

คาที่ดี
ที่สุด 

คาที่ดีที่สุด 

คาความ
เปนไป
ไดทาง
เทคนิค 

คะแนน 
(10) 

ไฟฟา (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 

 
  พิจารณาคาความเปนไปไดทางเทคนิคที่คํานวณ
ได จะเห็นไดวาการใชไฟฟาเปนประเด็นปญหาที่ไดรับ
คะแนนสูงที่สุด  เท ากับ  31.63 % โดยมีค า เฉลี่ ย เปน 
1,076.24 หนวยตอตันของผลิตภัณฑโดยมีคาการใชไฟฟา
ที่ดีที่สุดเปน 578.40 หนวยตอตันของผลิตภัณฑ ซึ่งแสดง
วามีโอกาสในการลดการใชวัตถุดิบมีมากสวนประเด็นที่
ใกลเคียงกันรองลงมาคือ การใชน้ํามันเตา และการใชน้ํา 

2) ผลกระทบทางดานเศรษฐศาสตร 
  พิจารณาโดยนํ าข อมูลราคาต อหน วยของ
ทรัพยากร อัตราการใชของทรัพยากรเฉลี่ย และคาที่ดีที่สุด
ของอัตราการใชทรัพยากร เพื่อหาความเปนไปไดในการ
ปรับปรุงดานเศรษฐศาสตร 
 
ตาราง 3 ผลกระทบทางดานเศรษฐศาสตร (ตอตัน
ผลิตภัณฑ)  

รายการ คา 
เฉลี่ย 

คาที่ดี
ที่สุด 

(คาเฉลี่ย-
คาที่ดีที่สุด) 
*กําลังผลิต
เฉลี่ย*

ตนทุนเฉลี่ย
ตอหนวย 

คาความ
เปนไป
ไดทาง
เศรษฐ 
ศาสตร 

คะแนน 
(10) 

ไฟฟา (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 

  พิจารณาคาความเปนไปไดทางเศรษฐศาสตรที่
คํานวณไดตามสมการที่ 4 จะเห็นไดวาการใชไฟฟามีสูง
ที่สุดคือ 47.63 % ซึ่งแสดงวามีโอกาสในการลดคาใชจาย
จากการใชวัตถุดิบมีมาก สวนประเด็นรองลงมาคือ การใช
น้ํามันเตา มีคา 33.51 % 

3) ผลกระทบทางดานสิ่งแวดลอม 
โดยพิจารณาคาจาก 3 ปจจัย คือ ปริมาณที่ใช 

(Q:Quantity) ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมของทรัพยากร         
( E:Effect)  และก า รแพร ก ร ะ จ า ยขอ งผลกระทบ                    
(D:Distribute)  
 
ตารางที่ 4 ผลกระทบดานสิ่งแวดลอม (ตอตันผลิตภัณฑ) 

รายการ คาเฉลี่ย ปริมาณ 
(Q) 

ผล 
กระทบ

(E) 

การ
แพร 
(D) 

ผลรวม  
(Q*E*D) 

คะแนน 
(10) 

ไฟฟา (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 

 
  ผลประเมินดานสิ่งแวดลอมโดยพิจารณาคา
ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ตามเกณฑการใหคะแนนใน
ตารางที่ 4.6 พบวา มี 2 ทรัพยากรที่มีคะแนนสูงสุดเทากัน
ไดแกการใชน้ํามันเตา และการใชน้ํา เทากับ 10 คะแนน 
แสดงวาทั้งสองทรัพยากรมีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมสูง 

4) สรุปการประเมินเบื้องตน 
  พิจารณาจากการนําผลกระทบทั้ง  3 ดานคือ 
ผลกระทบทางเทคนิค ผลกระทบดานเศรษฐศาสตรและ
ผลกระทบดานสิ่งแวดลอม มาถวงน้ําหนัก แลวพิจารณา
รวมกัน 

คะแนนรวม = (K1 * คะแนนทางเทคนิค)+(K2 * 
คะแนนทางเศรษฐศาสตร) + (K3*คะแนนทางสิ่งแวดลอม)  

 K1 ,K2 ,K3 คือ สัดสวนของน้ําหนักความสําคัญ
ทางดานเทคนิค เศรษฐศาสตรและสิ่งแวดลอม   

โดยที่ K1 +K2 +K3  = 1                                   
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โรงงานลูกช้ินประสิทธิ์ ใหความสําคัญตอดาน
สิ่งแวดลอมมากที่สุด และไดกําหนด คาถวงน้ําหนักดังนี้ 

คาถวงน้ําหนักดานเทคนิค ( K1 )  =  0.3 
คาถวงน้ําหนักดานเศรษฐศาสตร ( K2 ) =  0.3 
คาถวงน้ําหนักดานสิ่งแวดลอม ( K3 ) =  0.4 

 
ตารางที่ 5 สรุปผลการประเมินเบื้องตน (ตอตันผลิตภัณฑ) 

ดาน 
เทคนิค 

ดาน
เศรษฐศาสตร 

ดาน 
ส่ิงแวดลอม 

เกณฑการ
ประเมิน 

X
1 

X1*k1 X2 X2*k2 X3 X3*k3 

ผล 
รวม 

ลํา 
ดับ 

ไฟฟา 
(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 

  
 จากผลการประเมินเบื้องตน ประเด็นปญหาอันดับที่ 1 
คือการใชน้ํามันเชื้อเพลิง อันดับที่ 2 คือ การใชไฟฟา 
ประเด็นปญหาที่ 3 คือ การใชน้ํา ทั้ง 3 ปญหานี้มีคะแนน
ใกล เคียงกันมาก  จึ งทํ าใหโอกาสในการลดการใช
ทรัพยากรทั้ง 3 มีมาก แตในประเด็นที่ 2 นั้น 
ผูประกอบการไดใชมิเตอรไฟฟารวมกันระหวางการใชไฟ
ในครัวเรือนกับการใชไฟในโรงงานผลิตลูกช้ิน รวมกันจึง
ทําใหมีความยากลําบากในการที่จะแยกการใชไฟใน
ครัวเรือนกับการใชไฟในโรงงานผลิตลูกช้ินออกจากกัน 
ผูวิจัยจึงเลือกที่จะแกไขปญหาในอันดับ 1 คือการใชน้ํามัน 
และ อันดับ 3 คือการใชน้ํา 
 
 
 

4.3  ขั้นตอนการตรวจประเมินละเอียด  ศึกษาความ  
เปนไปได การลงมือปฏิบัติและการติดตามตรวจสอบ 
 เปนการพิจารณาโดยละเอียดและการศึกษาความ
เปนไปได, การลงมือปฏิบัติและผลในบริเวณที่คาดวาจะ
เกิดการสูญเสีย แยกเปนประเด็นพิจารณาดังนี้ 

1) ประเด็นพิจารณาที่ 1 การสูญเสียน้ํามันเนื่องจาก
ไมมีการหุมฉนวนกันความรอนหมอตมลูกช้ินและทอสง
ไอน้ํา 

2) ประเด็นพิจารณาที่ 2 การสูญเสียพลังงานจาก     
จุดรั่วไหลการใชไอน้ํา 

3) ประเด็นพิจารณาที่ 3 การสูญเสียนํ้าในการลาง
อุปกรณและทําความสะอาดโรงงาน 

4) ประเด็นพิจารณาที่ 4 การสูญเสียน้ําในการตม
ลูกช้ิน 
 
ตารางที่ 6 สรุปการปรับปรุงโรงงาน 

ประเด็น การดําเนินการ การ
ลงทุน 

ลด
คาใชจาย
ตอป 

ระยะ 
เวลา
คืนทุน 

การสูญเสียพลังงาน
เนื่องจากไมมีการหุม
ฉนวนกันความรอน
ถายเท 

หุมฉนวนกัน
ความรอนหมอตม 
และทอสงไอน้ํา 

11,718 14,129 0.83 

การสูญเสียพลังงาน
จากการรั่วไหลของจุด
ใชไอน้ํา 

ทําการอุดรูร่ัว 120 640 0.19 

การสูญเสียน้ําจากการ
ล า งอุปกรณและทํ า
ความสะอาดโรงงาน 

ติ ด ตั้ ง ป น ยิ งน้ํ า
แรงดัน 

4,100 11,715 0.35 

การสูญเสียน้ําในการ
ตมลูกชิ้น 

กําหนระดับน้ําตม
ที่แนนอน 

- 285 - 

 
4.4  การปรับปรุงโรงงานใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการ ท่ี
ดีในการผลิต (จีเอ็มพี) 

1) การตรวจประเมิน เบื้ องตน เทียบกับ เกณฑ
ขอกําหนด 
  ไดทําการประเมินเบื้องตน โดยใชแบบบันทึก
การตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป โดยมี
ผลการตรวจประเมินดังนี้ 
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ตาราง 7 สรุปคะแนนจีเอ็มพี 
เกณฑในการตัดสินใจ คะแนน

เต็ม 
คะแนนที่

ได 
รอยละ 

1 สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต 19 7 38.64 
2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่
ใชในการผลิต 

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
ผูปฏิบัติงาน 

15 3.25 21.67 

รวม 100 32.5 32.5

  
  ผลการตรวจประเมินเบื้องตนกับ  เกณฑการ
ยอมรับผลการตรวจผานการประเมิน ตองมีคะแนนรวมแต
ละหัวขอไมนอยกวารอยละ 60 และตองไมพบขอบกพรอง
รุนแรง คะแนนเฉลี่ยของโรงงาน อยูที่รอยละ 32.5 แสดง
วาโรงงานตองทําการปรับปรุงมาก เพื่อใหผานเกณฑที่
กําหนด โดยเฉพาะอยางยิ่งหมวดบุคลากรมีคะแนนต่ําที่สุด
เพียงรอยละ 21.67 

2) การฝกอบรมใหความรูกับพนักงาน 
วัตถุประสงคในการอบรม เพื่อใหเขาใจหลักการ

ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารและสามารถนําปฏิบัติไดตาม
ขอกําหนดในมาตรฐาน GMP การวัดผลการดําเนินการ
ฝกอบรม ผูดําเนินการวิจัยไดจัดทําแบบทดสอบความ
เขาใจ  โดยวัดผลกอนและหลังการฝกอบรม ซึ่งไดผล 
ดังตอไปนี้ 
 
ตารางที่ 8 เปรียบเทียบคะแนนความเขาใจของพนักงาน
กอนและหลังการฝกอบรม 

ชื่อ-สกุล พนักงาน คะแนน 
กอนอบรม 

คะแนน 
หลังอบรม 

นาย ใหม  ปูจองคลาน (ฝายผลิต) 5 8 
น.ส. หนงิ  ปูจองคลาน (ฝายผลิต) 4 7 
นาย ตี ๋มิงาก (ฝายผลิต) 4 10 
นาย จ้ิง  ลุงหนังตะ (ฝายผลิต) 3 9 
นายหมุย (ฝายผลิต) 7 9 

เฉลี่ย 4.6 8.6 

 

    จากผลการฝกอบรมพนักงาน กอนดําเนินการ
ฝกอบรมวัดความเขาใจของพนักงานไดเฉลี่ย 4.6 หลังจาก
ฝกอบรม วัดความเขาใจของพนักงานได 8.6 จากคะแนน
เต็ม 10 แสดงวาเมื่อพนักงานไดรับการฝกอบรม ทําใหมี
ความเขาใจหลักการผลิตอาหารใหปลอดภัยและเกณฑใน
การตัดสินใจตามมาตรฐาน  GMP พรอมที่จะไป
ปฏิบัติงานจริง 

3) การปรับปรุงโครงสรางของโรงงาน 
  ในสวนการปรับปรุงโครงสรางโรงงาน จากผล
การสํารวจเบื้องตนมีสิ่งที่ตองปรับปรุงอยูมาก แตจาก
สภาพเศรษฐกิจปจจุบันทําใหโรงงานตองแบกรับภาระ
ตนทุน จึงยังไมพรอมในสวนของการปรับปรุงอาคาร 
เพราะวาตองมีการลงทุนสูง ผูทําการวิจัย จึงไดจัดทําเปน
แบบเสนอไว เพื่อใหโรงงานสามารถนําไปพิจารณา
ปรับปรุงได เมื่อมีความพรอม  โดยเสนอแบบสําหรับ
ปรับปรุงไว 2 ทางเลือก เปรียบเทียบกับแบบโรงงานเดิมที่
ใชอยูในปจจุบัน ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 6 สภาพโรงงานในปจจุบัน 
 

  สภาพโรงงานในปจจุบัน แมมีการแยกสวนตางๆ 
ไวคอนขางชัดเจนแตยังไมมีมาตรการปองกันการปนเปอน
ของแตละสวน โดยเฉพาะสวนดิบและสวนที่สุกแลว 
ทางเขาออกโรงงานมีทางเดียว พนักงานที่ทํางานเขา-ออก 
ไดตลอด  ไมมีการปองกันสิ่ งสกปรกที่ จะติดมากับ
พนักงาน เชน อางลางมือ ลางเทา ลักษณะอาคารโรงงาน
เปนอาคารแบบสูง และมีชองระบายอากาศดานบน ทําให
สัตวหรือแมลงสามารถเขามาไดงาย 
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รูปท่ี 7 แบบเสนอการปรับปรุงอาคารแบบที่ 1 
 

  ในส วนแบบ เสนอการปรับปรุ ง แบบที่  1          
จะพยายามปรับปรุงใหนอยที่สุด เพื่อประหยัดคาใชจาย  
แตใหถูกตองแบบหลักการของสุขาภิบาล โดยทําการ
ปรับปรุงดังนี้ แยกบริเวณสวนดิบและสุกออกจากกัน 
บริเวณสวนดิบไดแก บริเวณแลเนื้อและตัดแตง และสวน
สุกไดแก บดผสม และปนกอน โดยสวนสุกจะทําในหองที่
ปด  สวนบริ เ วณขาย เนื้ อ ดิบตัดแต งใหแยกออกไป          
แยกประตูเขาออกใหชัดเจนโดยวัตถุดิบใหเขาจากประตู
เล็กดานขาง สวนลูกช้ินที่ผลิตเสร็จใหออกทางประตูใหญ
ดานหนา ในสวนหองบรรจุ จะมีบริเวณบดผสม, บริเวณ
ตมปนกอน  และบริเวณสําหรับบรรจุลงถุง หองบรรจุจะมี
ทางเขา-ออก สําหรับพนักงานเพียงทางเดียว โดยจัดใหมี
อางลางมือและลางเทา ณ ชองประตูเขาออก สวนวัตถุดิบ
และลูกช้ินที่ผลิตเสร็จจะมีชองสงออกมา สําหรับทางเลือก
ที่ 1 งาน มีคาใชจายในการปรับปรุงรวม 55,460 บาท 

 

  ในส วนแบบ เสนอการปรับปรุ ง แบบที่  2           
จะพยายามปรับปรุงใหสะดวกแกการทํางานที่สุด แตอาจ
ตองเสียคาใชจายมากเพื่อใหถูกตองแบบหลักการของ
สุขาภิบาล  แยกบริ เวณสวนดิบและสุกออกจากกัน         
โดยสวนสุกจะทําในหองที่ปด สวนบริเวณขายเนื้อดิบตัด
แตงใหแยกออกไป สวนของแยกประตูเขาออกใหชัดเจน
โดยวัตถุดิบใหเขาจากประตูทางซายมือ (ทําขึ้นมาใหม)  
สวนลูกช้ินที่ผลิตเสร็จใหออกทางประตูทางขวามือ (ประตู
เกา) ในสวนหองบรรจุจะมีบริเวณบดผสม, บริเวณตม    
ปนกอน และบริเวณสําหรับบรรจุลงถุง หองบรรจุจะมี
ทางเขา-ออก สําหรับพนักงานเพียงทางเดียว โดยจัดใหมี
อางลางมือและลางเทา ณ ชองประตูเขาออก สวนวัตถุดิบ
และลูกชิ้นที่ผลิตเสร็จจะมีชองสง ลูกชิ้นที่ผลิตและบรรจุ
เสร็จออกมาจะถูกลําเลียงไปเก็บไวในหองเย็น ซึ่งแบบที่ 2 
นี้ บริเวณแลเนื้อจะถูกแยกกั้นออกเปนสัดสวนเพื่อปองกัน
การปนเปอนไดอยางชัดเจน  สําหรับทางเลือกที่  2 มี
คาใชจายในการปรับปรุงรวม 82,564 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 8 แบบเสนอการปรับปรุงอาคารแบบที่ 2 

4) แนวทางการประยุกตใชระบบจีเอ็มพี 
เพื่อใหการดําเนินการปฏิบัติงานของโรงงาน

สอดคลองเปนไปตามขอกฎหมายจีเอ็มพี ผูทําวิจัยไดราง
แนวทางในการปฏิบัติงานของโรงงาน โดยแบงเปนหวขอ
ตามอันตรายที่กอใหเกิดความไมปลอดภัยในอาหารไวดังนี้ 

ก) การควบคุมภัยดานจุลินทรีย จัดทําแผนการสุม
ตัวอยาง แผนทําความสะอาด  อุปกรณสุขาภิบาล เชน 
อุปกรณลางมือ  ถังขยะ  มีการตรวจสุขภาพ  ฝกอบรม
พนักงาน  และมาตรการในการปองกันสัตวและแมลงนํา
โรค 

ข) การควบคุมภัยดานเคมี   การควบคุมการใช
สารเคมีในโรงงาน แหลงที่มาของสารเคมี การเบิกจาย
สารเคมี การจัดเก็บ จัดทําบันทึกรายการสารเคมี และ
วิธีการใชสารเคมี 

ค) การควบคุมภัยดานกายภาพ  การปองกันการ
ปลอมปนจากแกวและไม รายการแกว ไม พลาสติกแข็งใน
สถานที่ผลิตอาหาร  รายการเครื่องจักร การซอมบํารุง
เครื่องจักรและอุปกรณ 
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5.  สรุปผลการวิจัย 
 จากการดําเนินงานปรับปรุงโรงงานตามเทคนิค
เทคโนโลยีสะอาด และหลักการจีเอ็มพี พบวาโรงงานมี
โอกาสในการลดการใชทรัพยากรในการผลิต ซึ่งประเด็นที่
เลือกมาดําเนินการกอนคือ การลดการสูญเสียในการใช
ทรัพยากรน้ํามันเตาจากการไมมีการหุมฉนวนความรอน
หมอตมและจุดรั่วไหลของทอสงไอน้ํ า  สามารถลด
คาใชจายลงได ถึง ปละ 15,000 บาท โดยใชระยะเวลา     
คืนทุน 0.8 ป และประเด็นการลดการสูญเสียนํ้าจากการ
ลางทําความสะอาดและน้ําที่ใชในการตม สามารถลด
คาใชจายลงไดถึงปละ 12,000 บาท  โดยใชระยะเวลา      
คืนทุน  0.33 ป  จะเห็นไดวาผลที่โรงงานไดรับทําให
สามารถลดการใชทรัพยากรเปนการประหยัดคาใชจาย 
และยั ง เปนการช วยอนุ รั กษ ก ารใชทรัพยากรด วย          
ในดานการดําเนินการปรับปรุงตามหลักการจี เอ็มพี       

ทางผูประกอบการยังไมมีความพรอมในการที่จะปรับปรุง
โรงงานเพื่อใหเปนไปตามหลักการของจีเอ็มพี ผูวิจัยจึง
ดําเนินการฝกอบรมพนักงานใหเกิดความเขาใจเกี่ยวกับ
การปฏิบัติการตามหลักการจีเอ็มพี และจัดเตรียมระบบ
เอกสารบันทึกสําหรับดําเนินการใหสอดคลองไปตาม
ขอ กําหนด  ซึ่ งทํ าใหพนักงานมีความเข าใจในการ
ปฏิบั ติงาน  และสามารถปฏิบั ติงานใหอาหารมีความ
ปลอดภัย นอกจากประโยชนทางตรง ยังมีประโยชน
ทางออมอื่นๆ คือ ลดการใชสารเคมีทําความสะอาดใน
โรงงาน พนักงานมีสุขภาพที่ดีขึ้น ใชเวลาในการทําความ
สะอาดลดลง  ที่ สํ าคัญคื อลดการ เกิ ดน้ํ า เสี ยทํ า ให              
ลดคาใชจายในการบําบัดน้ําเสียดวย 
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