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บทคัดยอ 
 

การคนควาแบบอิสระนี้  มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงความรูความเขาใจของพนักงานที่มีตอ
การนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  และไดทําการเก็บรวบรวมขอมูล
จากการเก็บแบบสอบถามจากกลุมประชากรที่เปนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม จํานวน  
30  ราย  ทําการวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) โดยใชตารางใช
คาความถี่ (Frequency)  คารอยละ (percentage)  และคาเฉลี่ย (Mean)   

จากผลการศึกษาครั้งนี้พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญมี
การศึกษาอยูในระดับต่ํากวาระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 70.0 ไมไดดํารงตําแหนงใดๆ ใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร คิดเปนรอยละ 63.3  เปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 60.0  มีอายุ
ระหวาง  30 – 39 ป  คิดเปนรอยละ 60.0  ดํารงตําแหนงพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ และพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต คิดเปนรอยละ 33.3  และปฏิบัติงานมาเปนระยะเวลา 21 – 25 ป  คิดเปน   
รอยละ 30.0 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจโดยรวมตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  มีคาเฉลี่ยรวมรอยละ 69.88  
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด คือ  กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ Good Manufacturing Practice  (GMP)  การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึง
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ผลกระทบที่เกิดจากวัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร  ในกรณีที่ไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิต ณ จุดนั้น ปรับปรุง
กระบวนการกอนการผลิต ณ จุดนั้น และปรับปรุงกระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จุดนั้น  และคา
ความเปนกรด ดาง อุณหภูมิ ระดับความชื้นเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจสอบ
ความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอ   

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.36  ตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชอยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.45  
เกี่ยวกับการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP อยูในระดับปานกลาง  
โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.35   

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นวาผูบริหาร  ภาครัฐ  และตนเอง มี
ผลตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จในระดับมาก
ที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.83 4.73 และ 4.63 ตามลําดับ 
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ABSTRACT 
 

The propose of this independent study was to investigate the opinion of staff towards 
using HACCP system in Chiang Mai Dairy Product Plant. The questionnaires were collected from 
30 employees of Chiang Mai Dairy Product Plant. The data were analyzed using descriptive 
statistics, frequency percentage, mean. 

In this study, most of the staff of Chiang Mai Dairy Product Plant have education 
background less than bachelors’ degree. It is accounted of 70 %. No position in food safety 
system is 63.3 %. Male is 60 %. The age between 30–39 years, is 60 %. Staff in production and 
qualities control sections are 33.3 %. In addition, working durations between 21–25 years are 
30%. 

The staff of Chiang Mai Dairy Product Plant understand HACCP system is moderate     
(X = 69.88%). Most of the staff understand that GMP should be performed before the use of 
HACCP system. In HACCP system, the effects of raw material, mixture, consumers and food 
processing should be considered. 
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  In case of no critical control point settings, up steam, down steam and process should be 
developed. In addition, critical limits such as pH, temperature and moisture should be set up and 
regularly checked up. 
 The overall opinions of the staff at Chiang Mai Dairy Product Plant to the advantages of  
HACCP system are high (X = 4.36), to the problems and obstacles are moderate (X = 3.45), to the 
application and cooperation are moderate (X = 3.35). 
 The opinion of the staff at Chiang Mai Dairy Product is that the manager, the government 
sector and themselves highly affect the success of the HACCP system (X = 4.83, 4.73 and 4.63, 
respectively). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d




