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บทคัดย่อ
งานวิจัยน้ีเป็นการศึกษาระบบบริหารจัดการโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สดเพื่อหาแนวทางในการพัฒนาและ

ปรบัปรงุคณุภาพโรงคดับรรจุให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลติ (Good Manufacturing Practices: GMP) 

การด�ำเนินงานวิจัยเชิงส�ำรวจโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สดในประเทศไทยจ�ำนวน 30 ราย พบว่า โรงคัดบรรจุแบ่งได้ 

3 กลุ่มตามหลักเกณฑ์ GMP คือ กลุ่มโรงคัดบรรจุที่ยังไม่ได้รับการรับรองตามหลักเกณฑ์ GMP กลุ่มโรงคัดบรรจ ุ

ที่ก�ำลังพัฒนาตามหลักเกณฑ์ GMP และกลุ่มโรงคัดบรรจุท่ีได้รับการรับรองตามหลักเกณฑ์ GMP ผลจากการวิจัย

สามารถก�ำหนดแนวทางในการบริหารจัดการส�ำหรับโรงคัดบรรจุให้เข้าสู่หลักเกณฑ์ GMP โดยใช้ต้นแบบที่เรียกว่า 

“THAI” เพือ่ให้สามารถผลติผกัและผลไม้สดทีม่คีวามปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค คือ Teaching training and coaching (T) 

เป็นการให้ความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์ GMP ให้กับผู้เกี่ยวข้องในห่วงโซ่การผลิตผักและผลไม้สด Health and safety 

(H) เป็นการรณรงค์ให้การผลิตผักและผลไม้สดที่มีความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่ และให้ผู้บริโภคมีความรู้ความเข้าใจ

ตระหนักถงึอนัตรายของสารพษิตกค้างในผกัและผลไม้สด Assessment (A) เป็นการจดัให้มรีะบบการประเมนิตนเอง

(Self assessment) ตลอดห่วงโซ่เพือ่ใช้ส�ำหรบัการวางแผนและปรบัปรงุการด�ำเนนิงาน Innovation management

and marketing (I) เป็นการจัดการน�ำเอาแนวคิด กระบวนการ เทคโนโลยีของการด�ำเนินธุรกิจแบบต่างๆ น�ำมา

ประยุกต์ให้เกิดนวัตกรรมและใช้ในการบริหารการตลาดให้โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด

ค�ำส�ำคัญ: ระบบบริหารจัดการ  โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด  หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต
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Abstract
	 This research was to study the management systems of fresh fruit and vegetable packing 

house to find out the guidelines for improving and developing of packing houses according to 

Good Manufacturing Practices (GMP). A survey research was conducted in 30 fresh fruit and  

vegetable packing houses in Thailand. The fresh fruit and vegetable packing houses can be  

categorized into 3 groups according to GMP standard system. The first group is the group without 

GMP system, the second group is the developing GMP system group and the last is GMP certified 

group. The research suggested that “THAI” model could be used as guidelines to derive safe fruit 

and vegetable for consumer. The details “THAI” model are as followed; Teaching, training and 

coaching (T) is the teaching and training knowledge of GMP standard systems for stakeholder in 

supply chain of fresh fruit and vegetable production. Health and safety (H) is the campaign  

activities about safety fresh fruit and vegetable production in supply chain in order to create 

consumer understanding and awareness of the hazards from pesticide residues of fruit and  

vegetable. Assessment (A) is the providing of self assessment system in supply chain to use as a 

tool for planning and improvement of work process. Innovation management and marketing (I) is 

a management to receive of idea, process and technology of business models and apply to  

create innovation for managing of packing houses.

Keywords: Management system, Fresh fruit and vegetable packing house, Good Manufacturing 

Practices (GMP)

บทน�ำ
ผักและผลไม้สดเป็นสินค้าเกษตรท่ีมีความส�ำคัญ

ทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เป็นสินค้ากลุ่มที่ก�ำลังมี

การเจรญิเตบิโตอย่างมากเนือ่งจากผูบ้รโิภคมคีวามสนใจ

ต่อสุขภาพมากขึ้นจึงมีความต้องการในการบริโภคผัก

และผลไม้สดเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ท�ำให้สามารถสร้างรายได ้

ให้แก่เกษตรกรผูเ้พาะปลกูได้เป็นอย่างด ี(Wannamolee, 

2008; Mulsor, 2008) การผลิตผักและผลไม้สดมีผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสียในห่วงโซ่อุปทานที่หลากหลาย ได้แก่ 

เกษตรกรผู้ผลิต ผู้รวบรวมผลผลิต โรงคัดแยกบรรจุ 

โรงงานแปรรูป ร้านค้าส่ง ร้านค้าปลีก และผู้บริโภค 

เป็นต้น ผูม้ส่ีวนได้ส่วนเสยีแต่ละกลุม่จะมบีทบาทหน้าที่

ภายใต้ห่วงโซ่อุปทานทีแ่ตกต่างกนัไป โดยผูม้หีน้าทีเ่ป็น

ตวักลางทีส่�ำคญัหน่วยหน่ึง คือ โรงคัดบรรจุซึง่มกีจิกรรม

การด�ำเนินงานด้านต่างๆ ท่ีมีผลต่อความปลอดภัยของ

ผู้บริโภคผักและผลไม้สด โรงคัดบรรจุท�ำหน้าที่จัดการ

ผกัหรอืผลไม้สดหลงัการเกบ็เกีย่วตัง้แต่การคดัและบรรจุ

ไว้ในบรรจภุณัฑ์ชนดิต่างๆ เพือ่การจ�ำหน่าย ทัง้นีอ้าจมี

การท�ำความสะอาด การตัดแต่ง การเคลือบผิวหรือ

กระบวนการอืน่ๆ เพือ่รกัษาคุณภาพของผกัหรอืผลไม้สด

โรงคัดบรรจุมีบทบาทส�ำคัญเบ้ืองต้นต่อคุณภาพของผัก

และผลไม้สดก่อนท่ีจะจัดส่งไปแหล่งจ�ำหน่ายให้แก่ผูบ้รโิภค 

และเป็นตวักลางในการผลกัดนัให้เกษตรกรและผูร้วบรวม

ผลผลติผกัและผลไม้สดทีม่คีณุภาพผ่านกระบวนการรบัซือ้ 

รวมถงึส่งเสรมิให้เกษตรกรมกีารใช้สารเคมทีางการเกษตร

อย่างถูกต้องเหมาะสม (Mulsor & Waisarayutt, 2008) 

จากการส�ำรวจข้อมูลโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

ในประเทศไทยในปี 2556-2558 พบว่า โรงคดับรรจสุ่วน
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ใหญ่ยังขาดระบบการผลิตผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้สด 
ที่มีคุณภาพและปลอดภัยตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practices: 
GMP) (Aroonrungsikul & Korpraditskul, 2013; 
Bureau of Food, Food and Drug Administration, 
2015) ส่งผลให้ผกัและผลไม้สดทีผ่ลติและใช้เพือ่การบรโิภค
ในประเทศ มีคุณภาพต�่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน และมี
ความเสีย่งในการบรโิภค จากเหตผุลดงักล่าวส�ำนกัอาหาร 
ส�ำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระทรวง
สาธารณสขุเป็นหน่วยงานภาครฐัท่ีรบัผดิชอบและสนบัสนนุ
ให้ผู้ประกอบการผลิตผักและผลไม้สดให้ได้มาตรฐาน
และมีความปลอดภยัเป็นการยกระดับมาตรฐานคุณภาพ
สินค้าเกษตรภายใต้ห่วงโซ่อุปทานสินค้าเกษตรของ
ประเทศไทยได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง
การก�ำหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิต 
และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการ
แสดงฉลาก เพือ่บงัคบัใช้กบัโรงคัดบรรจุผกัและผลไม้สด
ซ่ึงจะเป็นการเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน และความ
ปลอดภยัในการบริโภคผกัและผลไม้สดของประเทศไทย

งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาวจัิยเพือ่ยกระดับมาตรฐาน
คณุภาพสนิค้าเกษตรภายใต้ห่วงโซ่อปุทานสนิค้าเกษตร
ของประเทศไทย โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาพ
ปัจจบุนัในการบรหิารจดัการโรงคัดบรรจุผกัและผลไม้สด 
รวบรวมข้อมลูและประเดน็ปัญหาเพือ่ก�ำหนดเป็นแนวทาง
ในการปรับปรุงระบบบริหารจัดการที่สอดคล้องกับการ
ปฏิบัติงานจริงให้กับโรงคัดบรรจุตามหลักเกณฑ์ GMP 
ซึง่เป็นการเตรียมการเพือ่พฒันายกระดับให้โรงคดับรรจุ
ได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยท�ำ
เป็นต้นแบบ (model) 30 ราย อกีทัง้ข้อมลูทีไ่ด้จากงาน
วจิยัจะสามารถใช้ในการประเมนิเพือ่คาดการณ์ผลกระทบ
จากการออกประกาศกระทรวงสาธารณสขุต่อโรงคดับรรจุ
ผักและผลไม้สดในประเทศไทย

วัตถุประสงค์การวจิัย
การศึกษาคร้ังน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระบบ

บรหิารจดัการของโรงคดับรรจผุกัและผลไม้สด และก�ำหนด

แนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาระบบการบริหาร
จดัการให้ได้มาตรฐาน GMP เป็นการเตรยีมความพร้อม
เพื่อรองรับประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ทบทวนวรรณกรรม
Naritoom et al. (2007) ได้ท�ำการศกึษาและจัดท�ำ

ต้นแบบคูม่อืและวซีดีใีช้ในการเรยีนรูก้ารผลติผกัคณุภาพ
ตามหลกัเกณฑ์ GAP และเพือ่ท�ำความเข้าใจความคดิเหน็
ของเกษตรกร เจ้าหน้าท่ี และผู้เกี่ยวข้องที่มีต่อการใช้
คู่มือและวีซีดีเรื่องการผลิตผักคุณภาพตามหลักเกณฑ์
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agriculture 
Practices: GAP) ท่ีผลิตข้ึนเพื่อการส่งเสริมระบบกลุ่ม
เครือข่ายผู้ผลิตผักคุณภาพ จากการวิจัยได้มีการจัดท�ำ
สือ่ต้นแบบเรือ่งการผลติผกัคุณภาพตามหลกัเกณฑ์ GAP 
ส�ำหรบัเกษตรกร โดยเกษตรกรทกุคนสามารถน�ำสือ่หลกั
มาศกึษาและทบทวนได้ด้วยตนเองตลอดเวลาทกุสถานที่ 
โดยมเีนือ้หาสาระ และวธิกีารขัน้ตอนการปฏบิตั ิสือ่เสรมิ
ความรู้ซึ่งได้แก่ แผ่นภาพพลิกการผลิตผักคุณภาพตาม
หลักเกณฑ์ GAP และวีซีดีการผลิตผักคุณภาพตาม 
หลกัเกณฑ์ GAP เพือ่ช่วยให้เกษตรกรสามารถเตรยีมพร้อม
และท�ำการผลิตผักคุณภาพตามหลักเกณฑ์ GAP ได้ 
ด้วยตนเอง และผลติคูม่อืส�ำหรบั GAP อาสาหรอืพีเ่ลีย้ง
เกษตรกรเพือ่เป็นการตรวจสอบร่วมกัน เป็นการเปิดโอกาส
ในการเรยีนรูร่้วมกนัให้กบักลุม่เกษตรกรผูผ้ลติผกัในระดบั
ปฏิบัติการ การวิจัยมีการออกแบบวัดความรู้โดยใช้
ข้อสอบก่อนและหลงัได้รบัความรู้จากสือ่ pre-test และ 
post-test จากผลการศกึษาพบว่า เมือ่เกษตรกรได้ศกึษา
จากสือ่หลกัคอื คูม่อืการผลิตผกัคณุภาพตามหลกัเกณฑ์ 
GAP แล้ว และได้ศกึษาเพิม่เตมิจากสือ่เสรมิคือ ภาพพลกิ
และวซีีด ีเกษตรกรมคีวามรูเ้พิม่ขึน้คะแนนเฉลีย่ pre-test 
13.80 คะแนน และ post-test 16.74 แสดงว่าเกษตรกร
กลุม่ตวัอย่างได้รบัความรูแ้ละมคีวามเข้าใจเพิม่ข้ึนหลงัจาก
มกีารศกึษาจากสือ่ต้นแบบ สือ่หลกัคอื คูม่อื และสือ่เสรมิ
คือ แผ่นภาพพลิก และวีซีดีการผลิตผักคุณภาพตาม 
หลักเกณฑ์ GAP
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Leartrat, Khawchaimaha & Sungsri-in (2008) 

ได้ศึกษาการจัดการโซ่อุปทานผักสดในจังหวัดนครปฐม 

โดยเริ่มตั้งแต่เกษตรกร ผู้รวบรวม โรงคัดบรรจุ และ

ตลาดกลางค้าส่ง โดยวธิกีารศกึษาเป็นการสมัภาษณ์เชิงลึก

บริษัทส่งออก 2 บริษัท และการศึกษาเชิงพรรณากับ

การวจิยัเชงิส�ำรวจ โดยเกบ็ข้อมลูจากกลุม่ตวัอย่างเกษตรกร 

จ�ำนวน 109 ราย และผู้รวบรวม 7 ราย ผลการศึกษา

พบว่า รปูแบบโซ่อปุทานม ี2 รูปแบบคือ โซ่อปุทานแบบ

ดั้งเดิมซึ่งเป็นรูปแบบที่มีการซื้อขายผ่านพ่อค้าคนกลาง 

โดยทีพ่่อค้าคนกลางมารบัซือ้ผลผลติทีแ่ปลง น�ำไปขายต่อ

ในตลาดกลางขายส่ง และทีเ่กษตรกรน�ำผลผลติไปขายเอง

ในตลาดส่วนใหญ่เป็นผลผลิตที่บริโภคภายในประเทศ

โดยผลผลติส่วนใหญ่ยงัขาดการจัดการหลงัการเกบ็เกีย่ว

ที่เหมาะสม อีกทั้งยังขาดการใช้เทคโนโลยีหลังการเก็บ

เกี่ยวอย่างถูกวิธี และโซ่อุปทานแบบผลิตเพื่อส่งออก 

ซ่ึงเป็นรูปแบบที่มีการด�ำเนินกิจกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับ

ผลผลิตตลอดทัง้กระบวนการแบบครบวงจร ครอบคลมุ

กระบวนการผลิตจากระดับต้นน�้ำ กลางน�้ำถึงปลายน�้ำ 

คือตั้งแต่กระบวนการผลิตในระดับไร่นา การเก็บเกี่ยว 

การจดัการหลงัการเกบ็เกีย่ว การคดัและตดัแต่ง การบรรจุ

หีบห่อ และการส่งออก ไปจนถึงผู ้บริโภคทั้งในและ 

ต่างประเทศ ซ่ึงส่วนใหญ่แล้วรปูแบบดงักล่าวความสัมพนัธ์

ของเกษตรกรหรอืผูร้วบรวมกบัผูป้ระกอบการหรอืผูส่้งออก

จะเป็นการท�ำสัญญาซ้ือขายผลผลิตกันหรือที่เรียกว่า 

การท�ำเกษตรแบบมสีญัญาผกูพนั (contract farming) 

เกษตรกรส่วนใหญ่ต้องการให้หน่วยงานทีเ่กีย่วข้องช่วยเหลอื

มากท่ีสุดในเรื่องการประกันราคา ส�ำหรับข้อเสนอแนะ

ส�ำหรับหน่วยงานที่เก่ียวข้องเพื่อการเพิ่มประสิทธิภาพ

การจัดการโซ่อปุทานผกัสดคอื ควรผลกัดนัให้มกีารรวม

กลุ่มเกษตรกร ท�ำการผลติแบบมสีญัญาผกูพนัและผลติ

ตามระบบเกษตรที่เหมาะสม ให้ความรู้และฝึกอบรม

เกษตรกรในเรื่องการผลิตโดยเฉพาะการใช้สารเคมีและ

ปุ๋ย และเรื่องการตลาด

Mulsor & Waisarayutt (2008) ได้ท�ำการศึกษา

เก่ียวกบัการพฒันาระบบการจัดการคุณภาพสนิค้าผกัสด

ตดัแต่งส�ำหรับห้างค้าส่งกรณศีกึษา โดยได้ท�ำการศกึษา

เพือ่หาแนวทางในการพฒันาระบบการจดัการสนิค้ากลุม่

ผกัสดให้กบัห้างค้าส่งกรณศีกึษา จากการวจิยัเชงิส�ำรวจ

กับกลุ่มผู้จัดส่งสินค้าผักสด 8 ราย จาก 50 ราย และ

ศนูย์กระจายสนิค้าพบว่า กลุม่ผูจ้ดัส่งสนิค้าแบ่งได้ 3 กลุม่

คือ กลุ่มท่ียังไม่มีระบบกลุ่มพัฒนาระบบบางส่วน และ

กลุม่ท่ีปฏิบัตติามสขุลกัษณะท่ีดใีนการผลติอาหาร (GMP) 

ข้ันตอนการตรวจรบัสนิค้าของห้างค้าส่งไม่มีการสุม่ตรวจ

สารพิษตกค้าง บริษัทรับจ้างขนส่งและกระจายสินค้า

ขาดมาตรฐานและสขุลกัษณะทีด่ใีนการปฏบิตัต่ิอสนิค้า 

ผลการศกึษาสามารถก�ำหนดแนวทางในการพฒันาระบบ

เป็น 3 ส่วนคือ พัฒนาแหล่งวัตถุดิบให้มีระบบบันทึก

และควบคมุสารเคมตีกค้างในวตัถดุบิ พัฒนาโรงคดับรรจุ

ของกลุม่ผูจ้ดัส่งสนิค้าทัง้ 3 กลุม่ให้เข้าสูห่ลกัเกณฑ์ GMP 

ก�ำหนดมาตรฐานทีด่ใีนการตรวจรบัและการปฏิบติัส�ำหรับ

บรษิทัรบัจ้างขนส่งและกระจายสนิค้า การประเมนิความ

เป็นไปได้ของระบบท่ีพัฒนาข้ึนพบว่า การพัฒนาแหล่ง

วัตถุดิบเป็นไปได้ยากเนื่องจากไม่มีแรงจูงใจเรื่องราคา 

และผลตอบแทนไม่แตกต่างจากการส่งตลาดกลางค้าส่ง 

กลุ่มผู้จัดส่งสินค้าท่ียังไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP  

ในขณะทีป่ระเดน็เรือ่งราคาเป็นแรงจงูใจส�ำคญัต่อความ

ส�ำเร็จในการพัฒนาระบบ

วธิกีารวจิัย
การศกึษาครัง้นีเ้ป็นการวจิยัเชงิพรรณนา (descrip-

tive research) โดยใช้เทคนคิการวจิยัเชิงส�ำรวจ (survey 

research) และใช้การสมัภาษณ์เชงิลกึ (in-depth inter-

view) ด้วยแบบสมัภาษณ์ท่ีสร้างข้ึนเพือ่ตอบวตัถุประสงค์

ของการท�ำวจิยัในครัง้นี ้การศกึษาครัง้นีไ้ด้เลอืกตวัอย่าง 

โดยใช้การสุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (purposive 

sampling) กบักลุม่ประชากรดงักล่าวจ�ำนวนทัง้ส้ิน 30 ราย

เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลครั้งนี้คือ 

แบบสอบถามท่ีสร้างข้ึนเพ่ือตอบค�ำถามตามวัตถุประสงค์

ของการวิจัยประกอบไปด้วย 2 ส่วนคือ
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ส่วนท่ี 1 ค�ำถามเชิงพรรณนา (descriptive  
questions) ถูกออกแบบเพื่อรวบรวมข้อมูลทั่วไปของ 
ผูป้ระกอบการโรงคดับรรจุ อกีทัง้ยงัเป็นการท�ำความรู้จัก 
และสร้างบรรยากาศก่อนการสัมภาษณ์เชิงลึกในล�ำดับ
ถัดไป

ส่วนที ่2 แบบสมัภาษณ์เชงิลกึ (in-depth interview) 
ถูกออกแบบเพื่อให้ได้ข้อมูลเชิงลึกประกอบการศึกษา 
โดยเน้ือหาของแบบสมัภาษณ์ ประกอบด้วยข้อมลูทัว่ไป
ของโรงคดับรรจผัุกและผลไม้สด ระบบการบรหิารจดัการ
เพือ่ให้ผลติภณัฑ์ผกัและผลไม้สดมคุีณภาพและปลอดภัย
ต่อการบรโิภค ข้อมลูเก่ียวกบัการบรหิารจดัการโรงคัดบรรจุ
ผักและผลไม้สด ข้อมูลเกี่ยวกับความพร้อมของโรงคัด
บรรจใุนการปฏบิตัติามระบบบรหิารจดัการทีพ่ฒันาขึน้เป็น
แบบสอบถามใช้มาตรวัดแบบลิเคิร์ท (Likert scale) 
และข้อเสนอแนะ

การหาคุณภาพของเครื่องมือจะท�ำการหาความ
เที่ยงตรงตามเนื้อหา (content validity) โดยการให้
ผูท้รงคณุวฒุ ิจ�ำนวน 3 ท่าน เป็นผูป้ระเมนิแบบสอบถาม
และการหาความเชื่อมั่นของเครื่องมือวิจัย (reliability) 
โดยน�ำไปทดลองใช้ (try out) กับโรงคัดบรรจุที่ไม่ใช่
กลุม่ตวัอย่างเพือ่หาความเชือ่มัน่ของแบบสอบถาม จ�ำนวน 
3 ชุด การวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัยครั้งนี้ใช้โปรแกรม
ส�ำเร็จรูป SPSS for Windows version 16.0 ในการ
วิเคราะห์เชงิพรรณนา (descriptive analysis) จะแสดง
ผลการวเิคราะห์ในรปูของตารางประกอบค�ำอธบิาย ซ่ึงสถติิ
ที่ใช้คือ การแจกแจงความถี่ (frequency) ค่าร้อยละ 
(percentage) และค่าเฉลีย่ (mean) (Vanichbuncha, 
2012) โดยผลจากการวจิยัจะเป็นแนวทางในการปรบัปรงุ
ระบบบริหารจัดการที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานจริง
ให้กับโรงคัดบรรจุตามหลักเกณฑ์ GMP ซึ่งเป็นการ
เตรียมการเพือ่พฒันายกระดบัให้โรงคดับรรจไุด้มาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ผลการวจิัย
1. ข้อมูลทั่วไปของโรงคัดบรรจุ

ผูด้�ำเนนิกจิการโรงคัดบรรจุร้อยละ 60 เป็นเพศหญิง 

และร้อยละ 40 เป็นเพศชาย ส่วนใหญ่มีอายุในช่วง  
41-50 ปี ผูด้�ำเนนิกจิการโรงคัดบรรจุส่วนใหญ่ร้อยละ 73.3 
ส�ำเรจ็การศกึษาระดบัปรญิญาตร ีแสดงให้เหน็ว่าผูด้�ำเนนิ
กจิการโรงคดับรรจุส่วนใหญ่ส�ำเรจ็การศกึษาในระดบัสงู
กว่าการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน ซ่ึงจะสามารถปรับตัวเข้ากับ
เทคโนโลยีท่ีเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วได้ และเป็นผล
ให้การด�ำเนนิกจิการโรงคดับรรจสุามารถเตบิโตได้อย่าง
รวดเร็ว ดังนั้นการส่งเสริมผู้ด�ำเนินกิจการโรงคัดบรรจุ
ในกลุม่นีจ้งึเป็นได้ว่าจะสามารถใช้เทคโนโลยเีข้ามาช่วย
ในการบริหารจัดการได้ โรงคัดบรรจุมีจ�ำนวนพนักงาน
ท้ังหมดท่ีประกอบด้วยพนกังานประจ�ำและพนกังานจ้าง
แตกต่างกัน ซึง่สามารถใช้เป็นเกณฑ์ในการจ�ำแนกขนาด
โรงคดับรรจเุป็นขนาดเลก็ (น้อยกว่าหรือเท่ากบั 10 คน) 
ขนาดกลาง (11-40 คน) และขนาดใหญ่ (มากกว่า  
41 คน) โดยร้อยละ 46.7 เป็นโรงคัดบรรจุขนาดกลาง 
รองลงมาคอื ร้อยละ 33.3 เป็นโรงคดับรรจุขนาดเลก็ และ
ร้อยละ 20 เป็นโรงคัดบรรจุขนาดใหญ่ ผู้ประกอบการ
โรงคดับรรจรุ้อยละ 46.7 มมีลูค่าผลผลติท่ีรับซ้ือต่อเดอืน 
1,000,001-5,000,000 บาท รองลงมาคอื ร้อยละ 33.3 
และร้อยละ 20 มมีลูค่าผลผลติท่ีรบัซือ้ต่อเดอืนน้อยกว่า 
1,000,000 บาท และมากกว่า 5,000,001 บาท ตามล�ำดบั 
แสดงให้เห็นว่าขนาดของธุรกิจมีตั้งแต่ธุรกิจขนาดเล็ก 
ธรุกิจขนาดกลาง และธรุกิจขนาดใหญ่ โดยธรุกิจขนาดเลก็
มมีลูค่าผลผลติท่ีรบัซ้ือต่อเดอืนน้อยกว่า 1,000,000 บาท 
มพีนกังานจ�ำนวนน้อยกว่า 10 คน คดิเป็นร้อยละ 33.3 
ธุรกิจขนาดกลางมีมูลค ่าผลผลิตที่รับซ้ือต ่อเดือน 
1,000,000-5,000,000 บาท มีพนักงานจ�ำนวนตั้งแต่ 
11-40 คน คิดเป็นร้อยละ 46.6 และธุรกิจขนาดใหญ่มี
มลูค่าผลผลติทีร่บัซือ้ต่อเดอืนมากกว่า 5,000,000 บาท 
มีพนักงานจ�ำนวนมากกว่า 50 คน คิดเป็นร้อยละ 20 
(Mulsor, 2008) ผูป้ระกอบการโรงคดับรรจุส่วนใหญ่ส่ง
ผักและผลไม้สดให้กับห้างค้าปลีกในประเทศในปริมาณ
ท่ีแตกต่างกนั โดยมกีารส่งผกัและผลไม้สดให้ห้างค้าปลกี
ต่างๆ ได้แก่ TOP, Lotus, Makro, Big-C ตลาดสีม่มุเมอืง 
และตลาดไท เป็นต้น
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2. การบริหารจัดการของโรงคัดบรรจุ

การบริหารงานของโรงคัดบรรจุจะมีทั้งแบบบริษัท 

แบบเจ้าของบรหิารคนเดียว และแบบกลุม่เกษตรกรหรอื

สหกรณ์การเกษตร โดยการบริหารจัดการจะควบคุม

กระบวนการผลติทัง้หมดต้ังแต่ขัน้ตอนการจัดซือ้วัตถดุบิ 

การคดับรรจ ุและการขนส่งไปยงัศูนย์กระจายสนิค้าเพือ่

ส่งให้ห้างค้าปลีก วัตถุดิบที่โรงคัดบรรจุรับเข้ามาจะมา

จาก 3 แหล่งคือ เกษตรกรที่เป็นคู่ค้าจัดส่งวัตถุดิบให ้

โรงคดับรรจ ุโรงคดับรรจุท�ำการผลติวตัถดิุบในพืน้ทีข่อง

ตัวเอง และโรงคัดบรรจุรับวัตถุดิบมาจากผู้รวบรวม

ผลผลิต จากนั้นโรงคัดบรรจุจะท�ำการคัดแยกผักและ 

ผลไม้สดตามเกรดของวัตถุดิบ และแยกประเภทสินค้า

เพือ่ท�ำการบรรจภุณัฑ์ และน�ำเกบ็เข้าห้องควบคมุอณุหภมูิ

หรือเตรียมการขนส่งไปยังห้างค้าปลีกและตลาดค้าส่ง 

ทั่วประเทศ เมื่อห้างค้าปลีกหรือตลาดค้าส่งรับสินค้า 

ไปแล้วนัน้จะท�ำการสุม่เพือ่ตรวจสอบสารพษิตกค้างและ

แจ้งผลการพิจารณาหรือข้อร้องเรียนมายังโรงคัดบรรจุ

เพื่อท�ำการแก้ไข (ภาพที่ 1)

ภาพที่ 1 กระบวนการบริหารจัดการองค์กรและการจัดการวัตถุดิบของโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด

การศกึษาครัง้นีไ้ด้ท�ำการศกึษาโรงคดับรรจุผกัและ

ผลไม้สดจ�ำนวน 30 ราย ซึ่งเป็นโรงคัดบรรจุที่ตั้งอยู่ใน

จังหวัดต่างๆ และกระจายอยู่ทั่วทุกภาคในประเทศไทย 

โรงคดับรรจเุหล่าน้ีท�ำการคดับรรจผุกัและผลไม้สดทีอ่ยู่

ตามบญัชแีนบท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เช่น 

ต้นหอม พริก กะหล�ำ่ปลี ถั่วฝักยาว มะเขือ กล้วยหอม 

เป็นต้น ผักและผลไม้สดที่ถูกส่งเข้ามาในโรงคัดบรรจ ุ

จะได้มาจากเกษตรกรทีไ่ด้รบัการรับรองและไม่ได้รบัการ

รับรองการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP)

การประเมินโรงคัดบรรจุจ�ำนวน 30 ราย โดยใช้

หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 

สามารถจัดกลุ่มโรงคัดบรรจุเป็น 3 กลุ่ม ตามแนวทาง

ในการพัฒนาระบบของโรงคัดบรรจุคือ

(1)	กลุม่ท่ียงัไม่ได้รบัการรบัรองตามหลกัเกณฑ์ GMP 

มโีรงคดับรรจจุ�ำนวน 11 ใน 30 ราย คดิเป็นร้อยละ 36.7 

โรงคัดบรรจุในกลุ่มนี้เห็นความส�ำคัญของหลักเกณฑ์ 

GMP แต่ไม่มีความพร้อมในการท�ำตามหลักเกณฑ์

เนื่องจากไม่มีความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์ คิดว่าการท�ำ

ตามหลักเกณฑ์เป็นเรื่องยุ่งยาก ไม่มีเวลาในการจัดท�ำ

หลักเกณฑ์คิดว่าการจัดท�ำ GMP เป็นการเพิ่มต้นทุน

สนิค้า และไม่มแีรงจงูใจในการท�ำระบบโดยโรงคดับรรจุ
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(2)	กลุ่มที่ก�ำลังพัฒนาตามหลักเกณฑ์ GMP มีโรง

คัดบรรจุจ�ำนวน 10 ใน 30 ราย คิดเป็นร้อยละ 33.3 

กลุ่มน้ีส่วนใหญ่ก�ำลังด�ำเนนิการปรบัปรงุการด�ำเนนิงาน

ด้านต่างๆ เพื่อขอรับการรับรองตามหลักเกณฑ์ GMP 

(หลักเกณฑ์ GMP ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสขุ และกรมวชิาการเกษตร กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์) ซึง่โรงคัดบรรจุเหน็ว่า อุปสรรคของ

การพฒันาหลักเกณฑ์ GMP คอื ไม่มคีวามรูเ้ก่ียวกบัระบบ

คดิว่าการท�ำระบบเป็นเรือ่งยุง่ยาก ไม่ได้รบัความร่วมมอื

จากเกษตรกรหรือผู้รวบรวม ไม่มีเจ้าหน้าที่ของรัฐหรือ

แหล่งจ�ำหน่ายสนับสนุน คิดว่าการจัดท�ำระบบเป็นการ

เพิ่มต้นทุนสินค้า และไม่มีแรงจูงใจในการท�ำระบบ

(3)	กลุ่มที่ได้รับการรับรองหลักเกณฑ์ GMP มีโรง

คัดบรรจุจ�ำนวน 9 ใน 30 ราย คิดเป็นร้อยละ 30 เป็น 

กลุม่ธรุกิจขนาดใหญ่ โรงคดับรรจุในกลุม่นีไ้ด้รบัการรบัรอง

หลกัเกณฑ์ GMP (หลกัเกณฑ์ GMP ของกรมวชิาการเกษตร 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, SAI Global และ Codex)

ลักษณะการจัดการของโรงคัดบรรจุในแต่ละกลุ่ม

แสดงดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 การจัดกลุ่มโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สดตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP)

การจัดกลุ่ม ลักษณะการจัดการ

1.	 กลุ่มที่ยังไม่ได้รับ

การรับรองตาม 

หลักเกณฑ์ GMP 

1.1	 มีการบริหารเป็นรูปแบบเจ้าของธุรกิจคนเดียว วิสาหกิจชุมชน กลุ่มเกษตรกร และสหกรณ์การเกษตร

1.2	 โครงสร้างของโรงคัดบรรจุไม่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงให้ถูกสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์ GMP  

ส่วนใหญ่มีลักษณะเป็นโรงเรือน

1.3	 กระบวนการผลิตมกีารกองวตัถดุบิกบัพืน้อาคาร ไม่มมีาตรการป้องกันสตัว์และแมลงเข้าสูบ่รเิวณผลติ

1.4	 ไม่มีมาตรการการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในวัตถุดิบ

1.5	 การบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์เพื่อให้สามารถตรวจประเมิน 

และทวนสอบย้อนกลับได้ยังไม่ครบถ้วน

1.6	 ไม่มีการควบคุมสุขลักษณะของพนักงานที่ปฏิบัติงาน

2.	 กลุ่มที่ก�ำลังพัฒนา

ตามหลักเกณฑ์ 

GMP

2.1	 มีการบริหารเป็นรูปแบบบริษัท สหกรณ์การเกษตร และเจ้าของคนเดียว

2.2	 มีการปรับปรุงโครงสร้างของโรงคัดบรรจุบางส่วน เช่น มีการแบ่งพื้นที่การผลิตเป็นสัดส่วน  

มีการสร้างโรงคัดบรรจุใหม่ที่ได้มาตรฐาน

2.3	 กระบวนการผลิตมีโต๊ะและอุปกรณ์ที่เหมาะสม มีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต

2.4	 มีมาตรการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในวัตถุดิบ

2.5	 มีการบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์เพื่อให้สามารถตรวจประเมิน 

และทวนสอบย้อนกลับได้แต่ยังไม่ครบถ้วน

2.6	 มีการควบคุมสุขลักษณะของพนักงานที่ปฏิบัติงาน

3.	 กลุ่มที่ได้รับ 

การรับรองตาม 

หลักเกณฑ์ GMP

3.1	 มีการบริหารเป็นรูปแบบบริษัท

3.2	 มีการด�ำเนินการผลิตสอดคล้องตามหลักเกณฑ์ GMP แบ่งการผลิตเป็นสัดส่วน

3.3	 กระบวนการผลิตมีโต๊ะและอุปกรณ์ที่เหมาะสม มีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต

3.4	 มีมาตรการการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในวัตถุดิบ

3.5	 มีการบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ เพื่อให้สามารถตรวจประเมิน 

และทวนสอบย้อนกลับครบถ้วน

3.6	 มีการควบคุมสุขลักษณะของพนักงานที่ปฏิบัติงาน
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3. ปัญหา อุปสรรค และแรงจูงใจในการพัฒนาตาม

หลักเกณฑ์ GMP

จากการสอบถามประเด็นปัญหาทีส่่งผลตออปุสรรค 

ในการพัฒนาและแรงจงูใจในการพฒันาตามหลกัเกณฑ์ 

GMP ของผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

ข้อมลูแสดงดังตารางท่ี 2 โดยเรียงตามล�ำดบัความส�ำคญั

จากการสอบถามความคิดเหน็ของผูป้ระกอบการโรงคัด

บรรจุผักและผลไม้สด

ตารางที่ 2 ประเด็นปัญหาที่ส่งผลตออุปสรรคในการพัฒนาและแรงจูงใจในการพัฒนาตามหลักเกณฑ์ GMP ของ 

ผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด

ประเด็นปัญหาที่ส่งผลตออุปสรรค แรงจูงใจในการพัฒนาระบบ 

1.	การจัดท�ำระบบเป็นการด�ำเนินการที่มีต้นทุนสูง

2.	การจัดท�ำระบบมีความยุ่งยาก

3.	ไม่มีความรู้เกี่ยวกับการจัดท�ำระบบ

4.	การจัดท�ำระบบมีเอกสารที่ต้องบันทึกจ�ำนวนมาก

5.	ไม่มีเจ้าหน้าที่ของรัฐในการฝึกอบรมและสนับสนุน 

ในการจัดท�ำระบบ

1.	ต้องการความมั่นคงหรือความแน่นอนในการด�ำเนิน

ธุรกิจ

2.	ต้องการสนับสนุนการสร้างตราสินค้า

3.	ท�ำให้ราคาของสินค้าเพิ่มขึ้น

4.	ผู้บริโภคเชื่อมั่นในความปลอดภัยของสินค้า

5.	สามารถเปลี่ยนการซื้อขายแบบประมูลเป็นแบบ

ประกันราคา

อภปิรายผล
งานวิจัยนี้ ได ้ท�ำการศึกษาสภาพปัจจุบันของ

กระบวนการผลิต และการจัดการระบบคุณภาพตลอด

ห่วงโซ่การส่งมอบสินค้ากลุ่มผักและผลไม้สด ต้ังแต่

แหล่งที่มาของวัตถุดิบผ่านกระบวนการคัดบรรจุและ 

การขนส่งเพ่ือรวบรวมข้อมลู และประเด็นปัญหาน�ำไปสู่

การก�ำหนดแนวทางพฒันาระบบบรหิารจดัการของโรงคัด

บรรจุผักและไม้สด โดยท�ำการวิเคราะห์สภาพแวดล้อม 

(SWOT Analysis) ที่มีผลต่อความส�ำเร็จในการพัฒนา

ระบบการจดัการคณุภาพและความปลอดภยัสนิค้ากลุม่

ผักและผลไม้สด ได้ผลดังนี้

ปัจจยัภายในด้านจุดแขง็ (Strengths) ประกอบด้วย

1)	สินค้ากลุ่มผักและผลไม้สดท่ีมีคุณภาพและมี

ความปลอดภัยเป็นที่ต้องการของตลาด

2)	สนิค้ากลุม่ผักและผลไม้สดทีม่เีคร่ืองหมายรับรอง

ความปลอดภัยมีราคาที่สูงต่างจากกลุ่มผักและผลไม้สด

ทั่วไป

3)	โรงคดับรรจุผกัและผลไม้สดบางรายมกีารบรหิาร

จัดการโดยน�ำหลักเกณฑ์ GMP มาเป็นแนวปฏิบัติ

4)	เกษตรกรผู้ผลิตผักและผลไม้สดท่ีส่งเข้าโรงคัด

บรรจุมีการใช้หลักเกณฑ์ GAP

ปัจจยัภายในด้านจดุอ่อน (Weaknesses) ประกอบด้วย

1)	เกษตรกรผู้ผลติผกัและผลไม้สดรายย่อยมปีรมิาณ

การผลิตผลผลิตไม่แน่นอน และมีคุณภาพไม่สม�่ำเสมอ

2)	เกษตรกรผู้ผลิตผักและผลไม้สดบางรายที่ส่ง

ผลผลิตให้โรงคัดบรรจุยังไม่ได้รับการรับรอง GAP

3)	เกษตรกรขาดความตระหนักในคุณภาพของ

ผลผลิตซึ่งอาจส่งผลต่อผู้บริโภค

4)	โรงคดับรรจบุางรายขาดความรูใ้นการน�ำหลกัเกณฑ์ 

GMP มาใช้

5)	โรงคัดบรรจุขาดแหล่งเงินทุนเพื่อน�ำมาพัฒนา

และปรับปรุงให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP

6)	โรงคดับรรจบุางรายไม่ได้ด�ำเนนิการตามหลกัเกณฑ์ 

GMP
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ปัจจัยภายนอกด้านโอกาส (Opportunities) 

ประกอบด้วย

1)	หน่วยงานภาครัฐ เช่น ส�ำนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ มกีารจดัท�ำโครงการ

ท่ีเกี่ยวข้องกับผักและผลไม้สดปลอดภัย สร้างความ

ตระหนักให้ผู้บริโภคด้านความปลอดภัย ท�ำให้ผู้บริโภค

เป็นส่วนหนึ่งในการยกระดับมาตรฐานโรงคัดบรรจุ

2)	หน่วยงานภาครัฐและห้างค้าปลีกเล็งเห็นความ

ส�ำคัญของการผลิตผักและผลไม้สดที่ปลอดภัยต่อการ

บริโภคโดยส่งเสรมิให้โรงคดับรรจปุฏบิตัติามหลกัเกณฑ์ 

GMP

3)	ผูบ้รโิภคตระหนกัและให้ความส�ำคญักบัการบรโิภค

ผักและผลไม้สดปลอดภัยมากขึ้น

4)	ห้างค้าปลีกทีเ่ป็นคูค้่าให้การสนบัสนนุเกษตรกร

และโรงคดับรรจใุห้ผลติผกัและผลไม้สดให้ได้ตามหลกัเกณฑ์ 

GAP และ GMP

ปัจจยัภายนอกด้านอปุสรรค (Threats) ประกอบด้วย

1)	หน่วยงานภาครฐัไม่สามารถผลกัดนัให้ผลตอบแทน

ด้านราคาผักและผลไม้สดเพิม่ขึน้ส�ำหรบัสนิค้าทีม่คีณุภาพ

2)	หน่วยงานภาครัฐยังสนับสนุนด้านต่างๆ เพื่อให้

โรงคัดบรรจุสามารถด�ำเนินการตามหลักเกณฑ์ GMP  

ไม่เพยีงพอ เช่น ห้องปฏิบัติการตรวจสอบสารพษิตกค้าง 

ผู้เชี่ยวชาญในการแนะน�ำให้ปฏิบัติตามระบบมาตรฐาน

3)	ไม่มข้ีอบงัคบัทีช่ดัเจนในการควบคุมโรงคัดบรรจุ

ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP

ผลการวเิคราะห์สภาพแวดล้อมและประเดน็ปัญหา

ของโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สดน�ำไปสู ่การก�ำหนด

แนวทางพัฒนาระบบบริหารจัดการของโรงคัดบรรจุผัก

และผลไม้สดภายใต้กรอบแนวคิดในการพัฒนาโดยใช้

ต้นแบบ (Model) ที่เรียกสั้นๆ ว่า “THAI” เพ่ือให้ได้

ผกัและผลไม้สดทีม่คีวามปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค (ภาพที ่2)

ภาพที่ 2 แนวคิดในการพัฒนาโรงคัดบรรจุผักและ

ผลไม้สดภายใต้กรอบ THAI

T = Teaching , training and coaching

เป็นการให้ความรู ้ฝึกอบรม การให้ค�ำแนะน�ำ และ

การติดตามประเมินผลให้กับผู ้ท่ีเก่ียวข้องในห่วงโซ่ 

การผลติผกัและผลไม้สดให้สามารถปฏบัิตติามหลกัเกณฑ์ 

GAP, GMP ข้อบงัคบัทางการค้า และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เน้นการให้ความรู้ด้านระบบคุณภาพแก่ 

โรงคดับรรจุเพือ่เข้าสูห่ลกัเกณฑ์ GMP โรงคดับรรจทุีย่งั

ไม่ได้รบัการรบัรองระบบ GMP จะถกูให้ความรูโ้ดยการ

อบรมเชิงปฏิบัติเก่ียวกับระบบคุณภาพ ปรับทัศนคติ 

ให้เหน็ความส�ำคญัของการมรีะบบเพือ่ป้องกนัปัญหาด้าน

คณุภาพของผกัและผลไม้สดสูผู่บ้รโิภค โดยให้ห้างค้าปลกี

กบัส่วนราชการทีเ่กีย่วข้องมกีารประเมนิระบบพร้อมทัง้

ช่วยจัดหาแหล่งเงินทุนในการพัฒนาระบบโรงคัดบรรจุ

ทีก่�ำลงัพัฒนาหลกัเกณฑ์ GMP จะให้ค�ำแนะน�ำส่งเสรมิ

ควบคูไ่ปกับการพฒันาส่วนท่ียงัไม่พร้อม และประเมนิผล

เป็นระยะเพื่อความต่อเนื่องในการปฏิบัติงาน ใช้หลัก

การวางแผน (Plan: P) การท�ำตามแผน (Do: D) การ

ตรวจสอบผลตามแผน (Check: C) และพัฒนาและ

ปรบัปรงุอย่างต่อเนือ่ง (Action: A) การฝึกอบรมทีมงาน

ของโรงคดับรรจตุ้องเริม่ตัง้แต่ระดบัเจ้าของหรอืผูบ้รหิาร

จนถึงพนักงานทุกระดับ โดยเน้นหลักเกณฑ์ของ GAP 

และ GMP เทคนิคการสอนและฝึกอบรมต้องเป็นแบบ 

Teaching-based Learning คอืสอนโดยมกีารเรยีนรูจ้าก

การปฏบิตัใินลกัษณะอบรมเชงิปฏบิตักิาร (workshop) 
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และดงูานจากสถานทีจ่รงิ ส�ำหรบัโรงคดับรรจไุด้รบัการ

รับรองตามหลักเกณฑ์ GMP จะจัดให้มีระบบการตรวจ

ประเมินตามระยะเวลาเพื่อเป็นการสร้างความมั่นใจว่า

ระบบได้ด�ำเนินการตามอย่างสม�่ำเสมอเป็นการกระตุ้น

การปฏิบัติงานและการรักษาระบบคุณภาพของทีมงาน

H = Health and safety

หน่วยงานภาครัฐท่ีมีหน้าที่รับผิดชอบเกี่ยวข้องกับ

การประชาสมัพันธ์ต้องท�ำการประชาสมัพนัธ์ทกุรปูแบบ 

รณรงค์ให้มกีารผลิตผักและผลไม้สดให้มคีวามปลอดภยั

ตลอดห่วงโซ่ และให้ประชาชนผูบ้รโิภคมคีวามรูค้วามเข้าใจ

ถงึอนัตรายของสารพษิตกค้างในผกัและผลไม้สด ให้เลอืก

ซื้อสินค้าจากแหล่งจ�ำหน่ายที่เชื่อถือได้เท่านั้น

A = Assessment

จดัให้มรีะบบการประเมนิตนเอง (Self assessment) 

ตลอดห่วงโซ่ เพ่ือเป็นเครือ่งมอืประเมนิตนเองด้านต่างๆ 

เพื่อน�ำไปสู่การวางแผนและปรับปรุงการด�ำเนินงาน 

ให้บรรลุวัตถุประสงค์ หัวข้อส�ำคัญท่ีควรน�ำมาใช้เพ่ือ

ประเมินการบริหารจัดการโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

เช่น ความเป็นผูน้�ำการวางแผนกลยทุธ์ การมุง่เน้นลกูค้า

และการตลาด สารสนเทศและการวิเคราะห์ เป็นต้น 

การจดัท�ำการประเมนิตนเองจะเหมาะสมกบัสถานการณ์ 

ในช่วงหน่ึงๆ เท่านั้น จึงต้องมีการจัดท�ำเป็นระยะๆ 

พร้อมทั้งหาแนวทางหรือเครื่องมือ (tools) อย่างง่าย 

ให้กับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด

I = Innovation management and marketing

เป็นการรับเอาความคิด กระบวนการ เทคโนโลย ี

มาเป็นแนวทางในการด�ำเนินธุรกิจ ซ่ึงอาจเป็นสิ่งใหม่

หรือสิง่ทีม่อียู่แล้วและน�ำมาปรบัใช้ให้เหมาะสม อาจเกดิ

เป็นนวตักรรมการจัดการรวมถงึการตลาดแนวใหม่ เช่น 

การขาย Online การขายตรง เป็นต้น การเปลีย่นแปลง

ของส่ิงแวดล้อม เทคโนโลยี และพฤติกรรมผู้บริโภค

ท�ำให้ระบบการท�ำงานเดิมอาจล้าสมยัซึง่อาจมผีลกระทบ

ต่อระบบการค้า การตลาดของผูร้วบรวม และโรงคดับรรจุ

ตลอดห่วงโซ่ ดงัน้ันการติดตามสถานการณ์จากสือ่ต่างๆ 

หรือการเยี่ยมชมโรงคัดบรรจุที่ได้มาตรฐาน (site visit) 

จะท�ำให้ได้รับความรู้เกี่ยวกับสิ่งที่เปลี่ยนแปลงใหม่ๆ 

และน�ำกลับเอามาปรับใช้ในธุรกิจของตนเองจะท�ำให้

สามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืน

สรุปผลการวจิัย
การศึกษาระบบบริหารจัดการโรงคัดบรรจุผักและ

ผลไม้สดจ�ำนวน 30 ราย ซ่ึงกระจายอยู่ท่ัวทุกภาค 

ในประเทศไทย พบว่า โรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

แบ่งตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตได้ 3 กลุ่มคือ 

กลุ่มที่ยังไม่ได้รับการรับรองตามหลักเกณฑ์และวิธีการ

ผลติอาหาร (Good Manufacturing Practices: GMP) 

กลุม่ทีก่�ำลงัพฒันาตามหลกัเกณฑ์ GMP และกลุม่ทีไ่ด้รบั

การรับรองตามหลักเกณฑ์ GMP

จากการศึกษาสามารถก�ำหนดแนวทางในการ

บรหิารจดัการโรงคดับรรจใุห้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP 

ซ่ึงสอดคล้องกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ภายใต้

กรอบแนวคิด THAI โดยมีรายละเอียดดังนี้ Teaching 

and training and coaching (T) เป็นการให้ความรู้ 

ฝึกอบรม การให้ค�ำแนะน�ำ และการติดตามประเมินผล

ให้กับผู้ที่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่การผลิตผักและผลไม้สดให้

สามารถปฏบิตัติามระบบ GMP ข้อบังคับทางการค้าและ

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ Health and safety (H) 

เป็นการรณรงค์ประชาสมัพนัธ์ให้มกีารผลิตผกัและผลไม้สด

ให้มีความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่ Assessment (A) 

เป็นการจัดให้มีระบบการประเมินตนเองตลอดห่วงโซ่

เพ่ือเป็นเคร่ืองมือประเมินตนเองด้านต่างๆ น�ำไปสู่การ

วางแผนและปรบัปรงุการด�ำเนนิงานให้บรรลวัุตถุประสงค์ 

Innovation management and marketing (I) 

เป็นการรับเอาความคิด กระบวนการ เทคโนโลยีเป็น

แนวทางในการด�ำเนินธรุกจิ ซึ่งอาจเปน็สิ่งใหม่หรือสิ่งที่

มอียูแ่ล้วและน�ำมาปรบัใช้ให้เหมาะสม เกดิเป็นนวตักรรม

การจัดการรวมถึงการตลาดแนวใหม่ ซ่ึงจะท�ำให้ธุรกิจ

สามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืน



134

ผ่านการรบัรองคณุภาพจาก TCI (กลุม่ที ่1) สาขามนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ และเข้าสูฐ่านข้อมลู ASEAN Citation Index (ACI)

วารสารปัญญาภวิัฒน์  ปีที่ 10 ฉบับพเิศษ ประจ�ำเดอืนกรกฎาคม 2561

ข้อเสนอแนะ
1.	ผลกัดนัให้ผลตอบแทนด้านราคาเพิม่ขึน้ส�ำหรบั

ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ

2.	จดัหาแหล่งทนุสนบัสนนุการจัดท�ำระบบตามเกณฑ์

ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ส�ำหรับโรงคัดบรรจุ

ที่ยังไม่ได้มาตรฐาน

3.	จัดผู้เชี่ยวชาญออกไปตรวจเยี่ยมโรงคัดบรรจุ 

เพือ่ให้ข้อแนะน�ำในการด�ำเนนิการตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข

4.	จดัให้มเีจ้าหน้าทีช่่วยในการพฒันาระบบและตรวจ

ประเมนิตามแนวทางของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

5.	จดัท�ำสือ่หรอืคูม่อืเพือ่ให้เกดิความเข้าใจในระบบ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขมากยิ่งขึ้น

References
Aroonrungsikul, C. & Korpraditskul, R. (2013). Research on Agricultural Commodities and Food 

Standard for Driving Implementation Strategy along Supply Chain: Fresh Vegetable. Bangkok: 

The Thailand Research Fund. [in Thai]

Bureau of Food, Food and Drug Administration. (2015). A Practical Manual for Primary GMP.  

Nonthaburi: Bureau of Food. [in Thai]

Leartrat, K., Khawchaimaha, S. & Sungsri-in, A. (2008). The Supply Chain Management for fresh 

Vegetable in Nakhonpathom Province. Bangkok: The Thailand Research Fund. [in Thai]

Mulsor, J. & Waisarayutt, C. (2008). Development of Quality and Food Safety Management System 

of Fresh-Cut Vegetables for Cased Study Wholesale Business. Proceeding of 46th Kasetsart 

university annual conference, 29 January – 1 February 2008. [in Thai]

Mulsor, J. (2008). Development of Quality and Food Safety Management System of Fresh-Cut 

Vegetables for Cased Study Wholesale Business. Thesis Project for the Degree of Master 

of Science, Kasetsart University, Bangkok. [in Thai]

Naritoom, C., Chinnawong, S., Chetsumon, S., Aroonrungsikul, C., Longa, N. & Jarusan, R. (2007). 

The Project of Study and Produce Model Handbook and VCD of the Vegetable Production 

in GAP System under the New Alternative for Agricultural Development Project: Quality 

Vegetable Production for Market of the Small Farmer Groups in Nakhon Pathom Province. 

Bangkok: The Thailand Research Fund. [in Thai]

Vanichbuncha, K. (2012). SPSS for Windows (6th ed.). Bangkok: Chulalongkorn University Printing 

House. [in Thai]

Wannamolee, W. (2008). Development of Good Agricultural Practices (GAP) for fruit and vegetables 

in Thailand, paper present for Training of Trainers in Good Agricultural Practices (GAP) 

and Benchmarking: Global GAP for Fruit and Vegetable. Sheraton Subang Hotel and 

Tower, Kuala Lumpur, Malaysia, 14-23 July, 2008.



135

ผ่านการรบัรองคณุภาพจาก TCI (กลุม่ที ่1) สาขามนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ และเข้าสูฐ่านข้อมลู ASEAN Citation Index (ACI)

Panyapiwat Journal  Vol.10 Special Issue July 2018

Name and Surname: Puangpetch Nitayanont

Highest Education: M.S. (Food Science and Technology), 

Kasetsart University

University or Agency: Panyapiwat Institute of Management

Field of Expertise: Food Business Management, Food Quality 

Assurance, Food Innovation

Address: 85/1 Moo 2, Chaengwattana Rd., Bang Talad, Pakkred, 

Nonthaburi 11120


