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ภาคผนวก ก 
เลขที่แบบสัมภาษณ์………… 

แบบสัมภาษณ์วทิยานิพนธ์ 
เร่ือง การจัดการแปรรูปล าไยของเครือข่ายวสิาหกจิชุมชนบ้านสันป่าเหียง เพือ่ให้ได้มาตรฐาน

อาหารและยา ต าบลมะเขือแจ้ อ าเภอเมือง จังหวดัล าพูน 
            
ช่ือ – นามสกุล ผู้ให้สัมภาษณ์………………………………………………………………… 
ทีอ่ยู่ บ้านเลขที…่…… .หมู่ที ่……. ต าบล …………………… อ าเภอเมือง   จังหวดัล าพูน 
 
ค าช้ีแจง แบบสัมภาษณ์มีทั้งหมด 5 ตอน ดังนี ้

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป ทางด้านส่วนบุคคล เศรษฐกจิ สังคม 
 ตอนที ่2 ข้อมูลทางด้านการจัดการแปรรูปล าไย 
 ตอนที ่3 ข้อมูลด้านการควบคุมคุณภาพเพือ่ให้ได้มาตรฐาน อย. 
 ตอนที ่4 ข้อมูลการส่งเสริมและสนับสนุนการแปรรูปล าไย 
 ตอนที ่5 ข้อมูลปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะการแปรรูปล าไย 
 
ค าอธิบาย     โปรดอ่านค าถามให้เขา้ใจอยา่งละเอียดถ่ีถว้น พร้อมทั้งตอบค าถามตามความเป็นจริง
        โดยท าเคร่ืองหมาย / หนา้ค าตอบของท่านเอง กรุณาตอบใหค้รบทุกขอ้ 
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ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป ทางด้านส่วนบุคคล เศรษฐกจิ สังคม 
1.1 ข้อมูลทางด้านลกัษณะส่วนบุคคล 
 1. ช่ือกลุ่มวสิาหกิจชุมชน.......................................................................................... 
 2. เพศ      ชาย   หญิง 
  3. อาย.ุ...........................ปี 
 4. ระดบัการศึกษา  
   ต  ่ากวา่ประถมศึกษาปีท่ี 6  ประถมศึกษาปีท่ี 6  
   มธัยมศึกษาปีท่ี 3   มธัยมศึกษาปีท่ี 6 หรือเทียบเท่า 
   อนุปริญญา – ปริญญาตรี  สูงกวา่ปริญญาตรี 
 5. สมาชิกในครัวเรือนท่ีช่วยในการแปรรูปล าไยทั้งหมด.......................คน  

ล าดับ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ 
1     
2     
3     
4     
5     

 6. ประสบการณ์ในการแปรรูปล าไยอบแหง้.......................ปี 
 7. ท่านเคยไดรั้บทราบขอ้มูลเก่ียวกบัมาตรฐานต่างๆ เช่น GAP, GMP และ อย. ในการ               
                  ผลิตและแปรรูปล าไยบา้งหรือไม่ โปรดระบุหน่วยงาน 
   เคย (ระบุ) ...................................จาก................................................................. 
   ไม่เคย เพราะ ..................................................................................................... 
 
1.2 ข้อมูลทางด้านเศรษฐกจิ 
 1. จ  านวนท่ีดินท่ีใชป้ระโยชน์ทั้งหมดในปัจจุบนัมีจ านวนทั้งหมด...........................แปลง  
     รวม........................ไร่ 
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 2. ขอ้มูลการใชป้ระโยชน์ท่ีดินท ากินของครัวเรือน 
ทีด่ินแปลงที่ จ านวนทีด่ิน (ไร่) ลกัษณะการถือครองทีด่ิน การใช้ประโยชน์ในทีด่ิน 

1    
2    
3    
4    
5    

 3. รายไดท้ั้งหมด...................................................บาท/ปี 

 -  รายไดจ้ากภาคเกษตร......................................................บาท/ปี 

 -  รายไดน้อกภาคเกษตร.....................................................บาท/ปี 

 - รายได ้อ่ืนๆ ระบุ.............................................................บาท/ปี 
 4. รายไดจ้ากการจ าหน่ายล าไยอบแหง้เน้ือสีทอง ปี 2553 

ลกัษณะการจ าหน่าย จ านวนผลผลติ (กก.) รวมเป็นเงิน (บาท) 
จ  าหน่ายใหก้บัพอ่คา้คนกลาง   
จ  าหน่ายใหก้บักลุ่มเครือข่าย   

รวม   
 5. ท่านไดกู้ย้มืเงินมาใชจ่้ายหรือลงทุนในการปลูกล าไยและอบล าไยบา้งหรือไม่ 
   ไม่ไดกู้ ้เพราะ..................................................................................................... 
   กู ้สัดส่วนเงินทุนแบ่งเป็นเงินทุนตวัเอง....................% เงินกูย้มื.....................% 
 6. รายละเอียดการกูเ้งินและหน้ีสินท่ีใชใ้นการแปรรูปล าไย ปี 2553 

แหล่งเงินทุน 
ปีที่ 
กู้เงิน 

ระยะเวลา 
การกู้ (ปี) 

จ านวนเงินกู้ 
ทั้งหมด(ปี) 

จ านวนเงิน 
คงค้าง(บาท) 

วตัถุประสงค์ทีกู่้  
(ระบุส้ันๆ) 

1. ธกส.      
2. คชก.      
3. เทศบาล      
4. กลุ่มออมทรัพย ์      
5. อ่ืนๆ.......................      
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1.3 ข้อมูลทางด้านสังคม 
 1. ท่านเขา้ร่วมกลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปล าไยเม่ือใด เพราะเหตุใด 
 ...............................................................................................................................................
 ............................................................................................................................................... 
 ............................................................................................................................................... 
 2. ปัจจุบนัท่านอยูใ่นต าแหน่งใดของกลุ่มแปรรูปล าไย 
   ประธาน   กรรมการ 

  สมาชิก   อ่ืนๆ (ระบุ)....................................................... 
 3. จากขอ้ท่ี 2 ท่านท าหนา้ท่ีอะไรบา้งในกลุ่ม 
 ........................................................................................................................................... 
 .......................................................................................................................................... 
 4. ท่านเป็นสมาชิกกลุ่มอ่ืนๆ ในหมู่บา้นอีกหรือไม่     

รายช่ือกลุ่ม 
กลุ่มแม่บา้น  
กลุ่มออมทรัพย ์(วนัละ 1 บาท)  
กลุ่มเกษตรกร  
กลุ่มสหกรณ์การเกษตร  
กลุ่มกองทุนหมู่บา้น (เงินลา้น)  
กลุ่มอ่ืนๆ ระบุ.......................................................................  

5. ท่านคิดวา่ท าไมกลุ่มของท่านถึงรวมกนัเป็นเครือข่ายวสิาหกิจชุมชนแปรรูปล าไยเน้ือสี    
ทองอ าเภอเมืองล าพนู
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
6. เครือข่ายวิสาหกิจชุมชนแปรรูปล าไยเน้ือสีทองอ าเภอเมืองล าพูน ไดช่้วยเหลือท่านใน
เร่ืองมาตรฐาน อย. บา้งหรือไม่ อยา่งไร 

   ช่วย       ไม่ช่วย    
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
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...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

...............................................................................................................................................

............................................................................................................................................... 
 

ตอนที ่2 ข้อมูลการจัดการแปรรูปล าไย 
2.1 พนัธ์ุและราคาล าไยทีน่ ามาใช้ในการแปรรูป  

ล าไยพนัธ์ุ ราคาล าไย (บาท/กก.) เหตุผล 
   
   
   
 
2.2 ลกัษณะการด าเนินงานการแปรรูปอบล าไยในรอบปี 2553-2554 

ลกัษณะการ
ด าเนินงาน 

 
ม.ค. 

 
ก.พ. 

 
มี.ค. 

 
เม.ย. 

 
พ.ค. 

 
มิ.ย. 

 
ก.ค. 

 
ส.ค. 

 
ก.ย. 

 
ต.ค. 

 
พ.ย. 

 
ธ.ค. 

การผลิตล าไยสด             
การแปรรูปล าไย             
การท าเกษตร             
การรับจา้ง             
อ่ืนๆ.......................             
 
2.3 ทรัพย์สินทีใ่ช้ในการแปรรูปล าไย 

ชนิดทรัพย์สินการแปรรูปล าไย จ านวนทีม่ี (ระบุหน่วย) มูลค่าปัจจุบัน (บาท) 
โรงเรือน   
เตาอบล าไย   
เคร่ืองคดัล าไย   
เคร่ืองอบไล่ความช้ืน(เตาอุ่น)   
เคร่ืองชัง่   
กระดง้/ตะแกรงใส่เน้ือล าไย   
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ผา้ใบ   
ตะกร้า   
กะละมงั   
 
2.4 รูปแบบเตาอบและปริมาณผลผลติทีไ่ด้ 

รูปแบบเตาอบ (ระบุ) ปริมาณการผลติ (กก./วัน) 
  
  
  
  

รวม  
  
2.5 ค่าใช้จ่ายทีใ่ช้ในขั้นตอนการอบล าไยในฤดูการผลติ 
 1. จ  านวนแรงงานประจ า........................คน ชัว่คราว...........................คน 
 2. จ  านวนแรงงานและค่าจา้งรายวนั 
 -  รับซ้ือล าไยสด............................คน  ค่าจา้ง.................................บาท/วนั 
 -  เฝ้าเตาอบล าไย............................คน  ค่าจา้ง.................................บาท/วนั 
 -  คดัเกรดล าไย..............................คน ค่าจา้ง.................................บาท/วนั 
 - ควา้นล าไย..................................คน ค่าจา้ง.................................บาท/วนั 
 - อ่ืนๆ ระบุ....................................คน  ค่าจา้ง.................................บาท/วนั 
   รวมค่าแรงงานทั้งหมด................................................บาท/วนั      
 3. ค่าใชจ่้ายในการรับซ้ือล าไยสด 
 - เกรด AA  ....................................... บาท/กิโลกรัม 
 -  เกรด A ..........................................  บาท/กิโลกรัม 
 -  เกรด B ..........................................  บาท/กิโลกรัม 
 -  เกรด C ..........................................  บาท/กิโลกรัม 
 รวมค่าใชจ่้ายในการรับซ้ือล าไยสดทั้งหมด...............................................บาท 
 4. ค่าใชจ่้ายในการซ้ือวสัดุ 
 - ฟืน    เป็นเงิน..............................................บาท 
 - แก๊ส    เป็นเงิน..............................................บาท 
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 - บรรจุภณัฑ ์  เป็นเงิน..............................................บาท 
 - อ่ืนๆ ระบุ.................................... เป็นเงิน..............................................บาท 
   รวมค่าใชจ่้ายวสัดุทั้งหมด.............................................บาท  
 5. ค่าใชจ่้ายสาธารณูปโภค 
 - ค่าน ้า    เป็นเงิน.................................................บาท 
 - ค่าไฟฟ้า   เป็นเงิน.................................................บาท 
 - อ่ืนๆ ระบุ....................................เป็นเงิน..................................................บาท 
              รวมค่าใชจ่้ายสาธารณูปโภคทั้งหมด...............................................บาท  
 
2.6 ลกัษณะการจ าหน่ายผลผลติจากการแปรรูป 
  จ  าหน่ายใหแ้ก่กลุ่มเครือข่าย  คิดเป็น....................% 
  จ  าหน่ายใหแ้ก่พอ่คา้คนกลาง  คิดเป็น....................% 
  จ  าหน่าย ดว้ยตนเอง(ขายปลีก)คิดเป็น....................% 
 
2.7 ท่านใช้วธีิใดในการคัดเกรดผลผลติ  
  ใชก้ารมองดว้ยสายตา  ใชเ้คร่ืองคดัเกรดระบบชัง่น ้าหนกั 
 วธีิการอ่ืนๆ (ระบุ).......................................................................................  
 
2.8 ท่านมีการควบคุมคุณภาพการแปรรูปล าไยอบแห้งอย่างไร 
 ...............................................................................................................................................
 ............................................................................................................................................... 
 ............................................................................................................................................. 
 
2.9 ท่านมีการบ าบัดหรือการก าจัดของเสียจากการอบล าไยอย่างไร  

น า้ทิง้จากการล้างเนือ้ล าไย เปลอืกและเมลด็ล าไย 
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ตอนที ่3 ข้อมูลด้านการควบคุมคุณภาพเพือ่ให้ได้มาตรฐาน อย. 
3.1 ท่านได้รับการรับรองมาตรฐาน อย. หรือไม่ 
  ยงัไม่เคยไดรั้บ เน่ืองจาก.................................................................................... 
  ไดรั้บ ในปี..................................... 
 
3.2 ท่านคิดว่ามาตรฐาน อย. มีความส าคัญและจ าเป็นต่อการแปรรูปล าไยหรือไม่ อย่างไร 
 ...............................................................................................................................................
 ...............................................................................................................................................
 ............................................................................................................................................... 
 
3.3 รายละเอยีดในการปฏิบัติเกีย่วข้องกบัการได้รับการรับรองมาตรฐาน อย. 

ระดับการปฏิบัติ        3 = ดี, 2 = ปานกลาง, 1 = ต้องปรับปรุง 

 ดี   หมายถึง  ปฏิบัติอย่างสม ่าเสมอ 

 ปานกลาง  หมายถึง  ปฏิบัติบ้างเป็นบางคร้ัง 

 ต้องปรับปรุง  หมายถึง  ไม่ได้ปฏิบัติ 

รายละเอยีดในการปฏิบัติ ท า ไม่ท า 
ระดับการ
ปฏิบัติงาน 

1. สถานทีต่ั้งและอาคารทีผ่ลติ 
1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน ้า
ขงัแฉะและสกปรก มีท่อหรือรางระบายน ้าเพื่อระบายน ้าทิ้ง 

   

1.2 สถานท่ีตั้ง ตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ ไม่อยูใ่กลเ้คียง
กบัสถานท่ีเพาะเล้ียงสัตว ์หรือแหล่งเก็บและก าจดัขยะ 

   

1.3 อาคารท่ีผลิตมีการออกแบบท่ีง่ายแก่การบ ารุงรักษา 
สะอาดและสะดวกในการปฏิบติังาน 

   

1.4 บริเวณท่ีผลิตแยกออกเป็นสัดส่วนชดัเจน ไม่อยูใ่กลห้้อง
สุขาหรือส่ิงสกปรก 

   

1.5 พื้นปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสวา่งเพียงพอและระบาย
อากาศไดดี้ 
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2. เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในการผลติ 
2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์การผลิตท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑไ์ม่เป็น
สนิม ลา้งท าความสะอาดง่าย 

   

2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีใช ้มีคุณภาพดีและอยูใ่น
สภาพพร้อมใช ้ 

   

2.3 มีการลา้งท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์
ท่ีใชใ้นการผลิตอยา่งสม ่าเสมอ 

   

3. การควบคุมกระบวนการผลติ 
3.1 วตัถุดิบและส่วนผสม มีการคดัเลือก คุณภาพดี มีการลา้ง
ท าความสะอาดก่อนน าไปใช ้

   

3.2 น ้าท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ ์สะอาด ผา่นการกรอง    
3.3 การท า การเก็บรักษา การขนยา้ยและการขนส่ง มีการ
ป้องกนัการปนเป้ือนและเส่ือมเสียของผลิต 

   

3.4  มีการบนัทึกชนิดและปริมาณการผลิตประจ าวนั    
4. การสุขาภิบาล 
4.1 มีวธีิการป้องกนัและก าจดัสัตวน์ าเช้ือ แมลงและฝุ่ น
ละออง ไม่ใหเ้ขา้มาในบริเวณท่ีผลิต 

   

4.2 มีการก าจดัขยะ ส่ิงสกปรกและน ้าทิ้ง อยา่งเหมาะสม เพื่อ
ไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือนกลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์

   

4.3 มีอ่างลา้งมือ มีสบู่ ผา้เช็ดมือ เพื่อลา้งท าความสะอาดก่อน
ปฏิบติังานทุกคร้ัง   

   

5. การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
5.1 มีการดูแลรักษา ท าความสะอาด บ ารุงรักษา ตวัอาคาร 
อุปกรณ์ใหส้ะอาดสม ่าเสมอ 

   

5.2 สารเคมีท่ีใชล่้างท าความสะอาดและใชก้ าจดัสัตวน์ าเช้ือ
และแมลง ใชใ้นปริมาณท่ีเหมาะสมและแยกเก็บใหห่้างจาก
บริเวณท่ีผลิต เพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑ์ 

   

6. บุคลากรและสุขลกัษณะของผู้ผลติ 
6.1 ผูผ้ลิตควรสวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้กนัเป้ือนและลา้งมือ
ทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน 
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ตอนที ่4 ข้อมูลการส่งเสริมและสนับสนุนการแปรรูปล าไย 
4.1 ท่านได้รับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับวิธีการแปรรูปล าไยและการรับรองมาตรฐาน อย. จากแหล่ง
ใดบ้าง (โปรดระบุ) 

หมายเหตุ : แหล่งข้อมูล 1 = วิทยุ, 2 = โทรทศัน์, 3 = หนงัสือพิมพ,์ 4 =  เจา้หนา้ท่ีจาก
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง, 5 = การเขา้ร่วมการประชุม ดูงานหรือฝึกอบรม, 6 = จากเครือข่าย
ผูผ้ลิต 
 

4.2 ท่านต้องการให้หน่วยงานของภาครัฐเข้ามาช่วยส่งเสริมและสนับสนุนในด้านใดบ้าง  

ล าดับที ่ เร่ืองทีต้่องการให้สนับสนุน เน่ืองจาก 
   
   
   
   
   
 
 

6.2 สวมหมวกคลุมและถุงมือ เพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ส้นผมและ
ส่ิงสกปรกปนเป้ือนในผลิตภณัฑ ์

   

6.3 ไม่ไวเ้ล็บยาว ไม่สวมเคร่ืองประดบั เช่น แหวน นาฬิกา
สร้อยขอ้มือ ขณะปฏิบติังาน 

   

ข้อมูลความรู้และเทคโนโลยีทีไ่ด้รับ แหล่งข้อมูล 
การน ามาใช้ในทางปฏิบัติ  

จ านวนคร้ัง/ปี 

ได้ ไม่ได้ 
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4.3 ประวตัิการฝึกอบรม/ดูงาน 

ล าดับที ่ ช่ือหลกัสูตร/หัวข้อการศึกษาดูงาน หน่วยงานที่รับผดิชอบ ปี พ.ศ. 

    

    

    

    

    

 
4.4 รางวลัหรือมาตรฐานทีไ่ด้รับการรับรองจากการแปรรูปล าไย 

ล าดับที ่ รางวลั/มาตรฐานทีไ่ด้รับ จากหน่วยงาน ปีทีไ่ด้รับรางวลั 

    
    

    

    

 
ตอนที่ 5 ข้อมูลปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการแปรรูปล าไยและเร่ืองการรับรอง
มาตราฐาน อย. 

ปัญหาอุปสรรค แนวทางในการแก้ไขปัญหา 
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ข้อเสนอแนะ  
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณเป็นอย่างสูงที่ท่านเสียสละเวลาตอบแบบสัมภาษณ์ 
นางสาว พทัธ์ธีรา ศรีสวรรยา 

นกัศึกษาระดบัปริญญาโท สาขาส่งเสริมเผยแพร่การเกษตร 
คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
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ภาคผนวก ข 
 

การแปรรูปล าไยอบแห้งเนือ้สีทอง 
(ส านกัส่งเสริมและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 6 จงัหวดัเชียงใหม่) 

 
 ล าไยอบแหง้ชนิดเน้ือ เป็นการอบล าไยท่ีมุ่งเฉพาะเน้ือล าไยลว้น ๆ โดยแกะเปลือกและเอา
เมล็ดออก สามารถใช้ล าไยสดไดทุ้กพนัธ์ุ แต่ส่วนใหญ่จะใชพ้นัธ์ุดอ แห้ว และเบ้ียวเขียว เพราะมี
การปลูกเป็นจ านวนมาก 
 
อุปกรณ์ 
 1. เตาอบแหง้ ชนิดมีพดัลมเป่าและไม่มีพดัลมเป่า  
 2. ตุด๊ตู่ : เคร่ืองมือส าหรับควา้นเมล็ดโดยเฉพาะ  
 3. ตะแกรงโปร่ง  
 
ขั้นตอนการผลติ  
 1. น าล าไยสดควา้นเมล็ดออกดว้ยตุด๊ตู่ แกะเปลือกออกอยา่ใหห้วัสีน ้าตาลติด 
 2. ลา้งน ้าสะอาด วางเรียงบนตะแกรงใหส้ะเด็ดน ้า 
 3. น าเน้ือล าไยท่ีสะเด็ดน ้าลงแช่ในสารลายโพแทสเซียมเมตาซลัไฟทเ์พื่อป้องกนัการเกิดรา
ข้ึน หลงัจากการอบแหง้เสร็จแลว้ 
  3.1 ถา้ตอ้งการจ าหน่ายทนัทีหรือเก็บไว ้3 เดือน ให้ใช้สารโพแทสเซียมเมตาซัล
ไฟท ์3 กรัมต่อน ้า 10 ลิตร ต่อเน้ือล าไย 10 กิโลกรัม แช่ไว ้3-5 นาที จึงยกข้ึนใหส้ะเด็ดน ้า 
  3.2 ถา้ตอ้งการเก็บไว ้6-9 เดือน ให้สารโพแตสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์5 กรัมต่อน ้ า 
10 ลิตร ต่อเน้ือล าไย 10 กิโลกรัม แช่ไว ้8-10 นาที จึงยกข้ึนใหส้ะเด็ดน ้า 
 4. เรียงล าไยบนตะแกรงโปร่ง หรือกระดง้ 
 5. น าเขา้เตาอบชนิดท่ีมีพดัลมเป่า อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาอบเน้ือนาน 6 ชัว่โมง 
แลว้กลบัชั้นล่างข้ึนชั้นบน สลบักนัอบต่อไป 6 ชัว่โมง หากเตาอบขนาดบรรจุ 100 กก. ใชเ้วลาอบ
นาน 15 ชัว่โมง ในอุณหภูมิเท่ากนั หากเตาอบชนิดท่ีไม่มีพดัลมเป่าจะตอ้งอบท่ีอุณหภูมิ 65 องศา
เซลเซียส ใชเ้วลา 16-20 ชัว่โมง ติดต่อกนั 
 6. ไม่ควรใชอุ้ณหภูมิสูงกวา่น้ี เพราะจ าท าให้เน้ือล าไยมีสีน ้ าตาลเขม้ถึงด า อีกทั้งเน้ือล าไย
ดา้นนอกจะแขง็ ดา้นในยงัช้ืนอยูเ่ป็นสาเหตุใหอ้ายกุารเก็บสั้นและเกิดรา 
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 7. เม่ืออบแห้งครบก าหนดเวลาแลว้ ควรตรวจสอบความแห้งโดยการสัมผสั ไม่เหนียวติด
มือและตรวจสอบภายในเน้ือล าไยวา่แหง้สนิทดี 
 8. น าออกจากเตา ผึ่งใหเ้ยน็หรือเป่าลมเยน็ใหเ้น้ือล าไยเยน็ตวั 
 
ลกัษณะทีด่ีของเนือ้ล าไยอบแห้ง 
 1. เน้ือล าไยลว้น ไม่มีขั้วเมล็ดติดอยูท่ี่เน้ือ  
 2.ไม่มีเปลือกติด  
 3.ไม่มีส่ิงแปลกปลอมอ่ืน ๆ  
 4. มีกล่ินหอมของล าไย ไม่มีกล่ินควนั เหมน็ไหม ้ 
 5. รสชาติ หวาน ไม่ขม  
 6. แหง้มีความช้ืนไม่เกิน 18 
 
คุณภาพของเนือ้ล าไยอบแห้ง แบ่งตามสีของผลติภัณฑ์ 
 1. สีเหลืองทอง แบ่งออกเป็น 2 เกรด 
 เกรด A หมายถึง เน้ือล าไยท่ีท าจากล าไยร่วงคดั หรือเกรด C หรือ เกรด B ของโรงงาน
ล าไยกระป๋อง มาควา้นเอาเฉพาะเน้ือ ผ่านการแช่สารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท์อบจนแห้ง 
ลกัษณะเน้ือล าไยอบแห้งเกรด A มีขนาดผลสม ่าเสมอ ไม่ฉีกขาด มีสีเหลืองทอง แห้งสนิท ไม่มี
ส่ิงเจือปนอ่ืน ๆใชบ้ริโภคไดท้นัมีเหมือนผลไมแ้หง้ชนิดอ่ืน ๆ 
 เกรดคละ หมายถึง เน้ือล าไยท่ีท าจากล าไยร่วงมาควา้นเอาเฉพาะเน้ือ ผ่านการแช่สาร
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ น าไปอบจนแห้งลักษณะเน้ืออบแห้ง เกรดคละมีขนาดผลไม่
สม ่าเสมอฉีกขาดบา้งเล็กนอ้ย มีสีเหลืองทอง แหง้สนิท ไม่มีส่ิงเจือปนอ่ืน ๆ ใชบ้ริโภคไดท้นัทีหรือ
น าไปผสมผลิตภณัฑอ่ื์นๆ  
 2. สีน ้ าตาล หรือเน้ือล าไยเกรดคดั หมายถึง เน้ือล าไยแห้งท่ีท าจากการแกะเน้ือล าไยจาก
ล าไยอบแห้งทั้งเปลือก ลกัษณะเน้ือล าไยแห้งเกรดคดัจะมีสีน ้ าตาลแดง ลกัษณะยงัเป็นผลฉีกขาด
บา้งเล็กนอ้ย แหง้ มีส่ิงเจือปนบา้งเล็กนอ้ย นิยมไวท้  าน ้าล าไยหรือส่วนผสมของยาจีน 
 3. สีน ้าตาล-แดง น ้าตาล-ด า หรือเน้ือล าไยเกรดรวม หมายถึง เน้ือล าไยอบแห้งท่ีท าจากการ
แกะเน้ือล าไยจากล าไยอบแห้งทั้งเปลือกหรือรวมเศษเน้ือจากเกรดอ่ืน ลกัษณะเน้ือล าไยอบแห้ง
เกรดรวมจะมีสีตั้งแต่สีน ้าตาลแดงไปจนถึงน ้าตาลด า ลกัษณะจะไม่เป็นผลสมบูรณ์ มีส่ิงเจือปนมาก 
เวลาจ าหน่ายจะน ามาอดัเป็นกอ้นหรือแท่งใชท้  าน ้าล าไย  
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การบรรจุและเกบ็รักษา 
 ถา้ตอ้งการใหเ้น้ือล าไยอบแหง้ยงัคงสีเหลืองทอง ตลอดเวลาท่ีเก็บรักษาท าได ้2 วธีิ คือ 
 1. น าเน้ือล าไยอบแหง้มาบรรจุถุงพลาสติก รัดปากถุงให้แน่น บรรจุป๊ิบ หรือกล่องกระดาษ 
น าไปเก็บในหอ้งเยน็อุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส  
 2. บรรจุเน้ือล าไยอบแห้งในถุงสุญญากาศ เก็บไวท่ี้อุณหภูมิห้องได ้แต่ตอ้งไม่ให้ถูกแดด
หรือความร้อน  
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การจัดเตรียมสถานทีผ่ลติล าไยอบแห้ง 
(ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัล าพนู) 

 
1. สถานทีต่ั้งและตัวอาคารทีผ่ลติ 
 1.1 สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง อยูใ่นท่ีท่ีไม่ท าใหเ้กิดการปนเป้ือนไดง่้าย โดย 
 - สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน ้ าขงัแฉะและสกปรก มีท่อหรือราง
ระบายน ้าเพื่อระบายน ้าทิ้ง 
 - อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ 
 - ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณท่ีเล้ียงสัตว ์แหล่งเก็บหรือก าจดัขยะ  
 1.2 อาคารท่ีผลิตมีขนานเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การ
บ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 
 - พื้น ผนงั เพดาน ของอาคารผลิต ก่อสร้างดว้ยวสัดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่ายและ
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา หลอดไฟใส่ท่ีครอบพลาสติก หากมีหน้าต่างหรือช่องลม
หรือพดัลมดูดอากาศใหติ้ดมุง้ลวด 
 - แยกบริเวณผลิตออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกลห้้องสุขา ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แลว้หรือไม่
เก่ียวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณผลิต 
 - พื้นท่ีปฏิบติังานไม่แออดั มีแสงสวา่งเพียงพอและมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
 
2. เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในการผลติ 
 2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์การผลิตท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ์ ท าจากวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ลา้งท าความสะอาดง่าย 
 2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีใช้สะอาด มีคุณภาพดี มีการลา้งท าความสะอาดไดง่้าย
และทัว่ถึง 
 2.3 โตะ๊ท่ีใชใ้นการผลิต ผวิเรียบ สูงจากพื้นไม่นอ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร 
 
3. การควบคุมการผลติ 
 3.1 วตัถุดิบและส่วนผสม มีการคดัเลือก คุณภาพดี มีการลา้งท าความสะอาดก่อนน าไปใช ้
 3.2 น ้าท่ีสัมผสักบัอาหารควรเป็นน ้าท่ีสะอาดไดม้าตรฐาน อย.  
 3.3 การท า การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการ
เส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ 
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4. การสุขาภิบาล 
 4.1 น ้ าท่ีใชล้า้งท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปปกรณ์ และมือของผูผ้ลิตเป็นน ้ าท่ี
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
 4.2 มีวธีิการป้องกนัและก าจดัสัตวน์ าเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ใหเ้ขา้ในบริเวณท่ีผลิต 
 4.3 มีการกก าจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน ้ าทิ้งอยา่งเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน
กลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์
 4.4 อ่างลา้งมือสะอาด มีสบู่ ผา้เช็ดมือ 
 
5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 5.1 มีการดูแล ท าความสะอาด บ ารุงรักษา ตวัอาคาร อุปกรณ์ ใหส้ะอาดสม ่าเสมอ 
 5.2 สารเคมีท่ีใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจดัสัตวน์ าเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณท่ี
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท าเพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้
 
6. บุคลากรและสุขลกัษณะของผลติ  
ผูผ้ลิตทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ ดงัน้ี 
 6.1 สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้กนัเป้ือน 
 6.2 สวมหมวกคลุมเพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์
 6.3 ไม่ไวเ้ล็บยาว ไม่สวมเคร่ืองประดบั เช่น นาฬิกา สร้อยคอ สร้อยขอ้มือ เป็นตน้ 
 6.4 ลา้งมือใหส้ะอาดทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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การขออนุญาตผลติอาหาร 
(ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัล าพนู) 

 
1. อาหารแบ่งออกเป็น 4 ประเภท ไดแ้ก่ 
 ประเภทท่ี 1 อาหารควบคุมเฉพาะ เช่น เคร่ืองด่ืมในภาชนะท่ีบรรจุท่ีปิดสนิท นม วตัถุเจือ
ปนอาหาร อาหารในภาชนะท่ีบรรจุท่ีปิดสนิท ไอศกรีม 
 ประเภทท่ี 2 อาหารท่ีก าหนดคุณภาพมาตรฐาน เช่น ชา กาแฟ น ้ าบริโภคในภาชนะท่ีบรรจุ
ท่ีปิดสนิท น ้าแขง็ อาหารก่ึงส าเร็จรูป ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร ครีม น ้าปลา น ้าผึ้ง 
 ประเภทท่ี 3 อาหารท่ีตอ้งมีลาก เช่น ขนมปัง ซอส ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์หมากฝร่ัง ลูกอม 
อาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที 
  ประเภทท่ี 4 อาหารทัง่ไป เช่น ธญัพืชต่างๆ พริกแห้ง พริกป่น ขา้วเกรียบไม่ทอด ปลาแห้ง 
กุง้แหง้ กะปิ ปลาร้าดิบ 
 
2. เอกสารทีใ่ช้ในการขออนุญาตด้านสถานที ่
 1. ค  าอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) หรือ ค าขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่
เขา้ข่ายโรงงาน (สบ.1)  
 2. ส าเนาทะเบียนบา้น 
 3. ส าเนาบตัรประชาชน 
 4. ใบทะเบียนพาณิชย ์(กรณี บุคคลธรรมดา) 
 5. หนงัสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (กรณี นิติบุคคล) 
 6. ส าเนาหนงัสือการจดทะเบียนวสิาหกิจชุมชน (กรณี วสิาหกิจชุมชน) 
 7. หนงัสือรับรองกลุ่ม (กรณีเป็นกลุ่มผูผ้ลิต) 
 8. แผนท่ีท่ีตั้งของสถานท่ีผลิตอาหาร 
 9. แผนผงัส่ิงปลูกสร้างภายในบริเวณท่ีดิน 
 10. แบบแปลนแผนผงัท่ีถูกตอ้งตามมาตราส่วน 
 -  แสดงการแบ่งหอ้ง 
 -  แสดงต าแหน่งโตะ๊ ตู ้อ่างลา้ง ถงัขยะ 
 -  แสดงต าแหน่งของเคร่ืองจกัร เตา 
 -  แสดงท่อหรือทางระบายน ้า พร้อมแจง้ทิศทางการไหล 
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 11. ระบบก าจดัน ้าเสียหรือน ้าทิ้ง 
 12. รายละเอียดอ่ืนๆ 
 -  น ้าท่ีใชใ้นการผลิต 
 -  วธีิลา้ง ท าความสะอาดเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต 
 -  สูตรและกรรมวธีิการผลิตโดยละเอียด 
 -  ชนิดและขนาดของภาชนะท่ีบรรจุ 
 -  จ  านวนคนงาน 
 
ข้ันตอนการขออนุญาตผลติอาหาร 
 1. ผูป้ระกอบการยืน่ค าขออนุญาตตามแบบ อ.1/สบ.1 พร้อมเอกสารหลกัฐาน 
 2. เจา้หนา้ท่ีตรวจสอบค าขอฯพร้อมเอกสาร ออกเลขรับ/ส่งกลุ่มงานพิจารณา (คร่ึงวนั) 
 3. เจา้หนา้ท่ีพิจารณาค าขอฯ/เอกสารหลกัฐาน/แบบแปลนแผนผงั (1วนั) 
 4. ผูป้ระกอบการเตรียมความพร้อมของสถานท่ี (ไม่เกิน 15 วนั) 
 5. ตรวจสถานท่ีผลิตประกอบการพิจารณาอนุญาต (1วนั) 
 6. ปรับปรุงแกไ้ขสถานท่ี 
 7. ออกใบอนุญาตผลิตอาหารและเสนออนุมติั  
 8. ผา่นหวัหนา้กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้ริโภค  
 9. เสนอ นพ. สสจ. ลงนาม 
 10. ผูป้ระกอบการรับอนุญาต 
 (ในขั้นตอนท่ี 7 – 10 ใชร้ะยะเวลารวม 7 วนั) 
 
การแสดงลากอาหาร 
 1. ช่ืออาหาร 
 2. ช่ือตราหรือเคร่ืองหมายการคา้  
 3. ส่วนประกอบ 
 4. ช่ือและท่ีอยูข่องผูผ้ลิต 
 5. น ้าหนกัสุทธิ 
 6. วนัท่ีผลิตและวนัหมดอายุ 
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 7. เลขสารระบบอาหาร (เลข อย.) 
 8. ค  าแนะน าในการเก็บรักษา (ถา้มี) 
 9. วธีิการปรุงเพื่อรับประทาน (ถา้มี) 
 10. ขอ้ความท่ี อย. ก าหนด 
 
เอกสารทีใ่ช้ในการขออนุญาตด้านผลติภัณฑ์ (ขอเลข อย.) 
 1. แบบค าขอจด/แจง้ จ  านวน 2 ชุด 
 2. ตวัอยา่งฉลากอาหาร จ านวน 2 ชุด 
 3. สูตรและกรรมวธีิการผลิตอาหาร 
 4. ชนิดและขนาดของภาชนะบรรจุ 
 5. ผลตรวจวเิคราะห์อาหาร (กรณีเป็นอาหารท่ีตอ้งตรวจวเิคราะห์) 
 
ค่าธรรมเนียมใบอนุญาต 
 1.ใบอนุญาตสถานท่ีผลิต 
 - ไม่เขา้ข่ายโรงงาน(เคร่ืองจกัรนอ้ยกวา่ 5 แรงมา้) 
 คนงานไม่เกิน 7 คน ไม่มีค่าธรรมเนียม 
 คนงาน 7-19 คน 3,000 บาท 
 คนงาน 20 คน 5,000 บาท 
 - เขา้ข่ายโรงงาน 
 เคร่ืองจกัร 5-10 แรงมา้ 6,000 บาท 
 เคร่ืองจกัร 10-25 แรงมา้ 7,000 บาท 
 เคร่ืองจกัร 25-50 แรงมา้ 8,000 บาท 
 เคร่ืองจกัร 50 แรงมา้ข้ึนไป 10,000 บาท 
 (ใบอนุญาตมีอาย ุ3 ปี) 
 2.ใบอนุญาตผลิตภณัฑ ์
 - ค่าธรรมเนียมต ารับอาหาร 5,000 บาท 
 (ส าหรับอาหารควบคุมเฉพาะและสถานท่ีผลิตเขา้ข่ายโรงงาน)  
 - อาหารประเภทอ่ืนๆ ไม่มีค่าธรรมเนียม 
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ประวตัิส่วนตัว 
 

ช่ือ - สกุล  วา่ท่ีร้อยตรีหญิงพทัธ์ธีรา ศรีสวรรยา 
 
วนั เดือน ปี เกดิ   15 มิถุนายน 2529 
 
ประวตัิการศึกษา  ส าเร็จการศึกษามธัยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนป่าตาลบา้นธิพิทยา  

ปีการศึกษา 2548 
ส าเร็จการศึกษาปริญญาวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาสัตวศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัแม่โจ ้ปีการศึกษา 2551 
 

ทุนการศึกษา   ทุนอุดหนุนโครงการวจิยั ประเภทบญัฑิตศึกษา คณะเกษตรศาสตร์       
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  ประจ าปี 2554 

 
 


