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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

ปจจุบันพฤติกรรมผูบริโภคผลิตภัณฑนมในประเทศไทยและทั่วโลกเปลี่ยนแปลงไปมาก 
เนื่องจากผูบริโภคใหความสนใจดานสุขอนามัย สุขภาพและคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น อีกทั้ง
ภาครัฐบาลสนับสนุนเกษตรกรใหเล้ียงโคนมเพิ่มขึ้นผานทางหนวยงานกรมปศุสัตวและองคการ
สงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย นอกจากนี้สงเสริมใหประชาชนบริโภคนมและผลิตภัณฑ
นมมากขึ้น ทําใหมีการผลิตผลิตภัณฑนมออกจําหนายในทองตลาด เชน นมพาสเจอรไรส เนย    
เนยแข็ง นมสเตอรริไรซ  และไอศกรีม เปนตน  

ปจจุบันผูประกอบการยังประสบปญหาจากดานวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพระหวาง
กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ   ไดแก สารตกคางในวัตถุดิบ   เชน  สารปฏิชีวนะ  และยาฆาแมลง 
เปนตน  นอกจากนี้ยังพบอันตรายทางชีวภาพทั้งในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ เชน Bacillus cereus  
Salmonella spp. Escherichia coli และ Staphylococcus spp. เปนตน เนื่องจากกระบวนการตรวจรับ
วัตถุดิบและกระบวนการผลิตยังไมเปนไปตามมาตรฐาน ทําใหเกิดการสูญเสียผลิตภัณฑระหวาง
กระบวนการผลิตหรือเกิดขอรองเรียนจากผูบริโภค ดังนั้นจึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่จะตองมีการ
ควบคุมกระบวนการผลิตผลิตภัณฑนม   โดยการนําระบบหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต
อาหาร  (Good Manufacturing Practice, GMP) และ การวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต 
(Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP) มาประยุกตใชในการควบคุมกระบวนการ
ผลิต  
 โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ซ่ึงเปนโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑนมขนาดเล็กแหงหนึ่งใน
จังหวัดเชียงใหม มีการบริหารงานโดยระบบรัฐวิสาหกิจ ทางโรงงานไดมีกระบวนการผลิตที่ดีจน
ไดรับการรับรอง   ที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑและวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตจากกระทรวง
สาธารณสุข ในป พ.ศ.2548 โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมไดจัดตั้งขึ้นมีวัตถุประสงคเพื่อเปนศูนย
ใหความรูแกประชาชนทั่วไปและสถานศึกษาตาง ๆ ในการแปรรูปผลิตภัณฑนม โดยจําหนาย
ผลิตภัณฑนมสดพาสเจอรไรสตรา อ.ส.ค. เปนผลิตภัณฑหลัก นอกจากนี้ทางโรงงานไดมีนโยบาย
ในการนําระบบคุณภาพ HACCP มาใชในการผลิต 
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โดยที่ไดเร่ิมมีการนําระบบคุณภาพ HACCP มาใชตั้งแตป พ.ศ.2547 และดําเนินการตอมา
เร่ือย ๆ จนถึงปจจุบัน แตการนําระบบ HACCP มาใชภายในโรงงานยังขาดความตอเนื่องทําใหลาชา
จนยังไมสามารถไดรับการรับรองจากหนวยงานรับรองภายนอก ปญหาและอุปสรรคตาง ๆ รวมทั้ง
ขอคิดเห็นเกี่ยวกับการใชระบบ HACCP ยังไมไดรับการศึกษาอยางแทจริง ดังนั้นผูศึกษาจึงตองการ
ศึกษาความคิดเห็นของพนักงานตอการใชระบบ HACCP ของโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม เพื่อ
นําขอมูลที่ไดไปปรับปรุงการทํางานภายใตระบบ HACCP ขอโรงงานใหสัมฤทธิ์ผลและมี
ประสิทธิภาพ ตามที่โรงงานไดมีการกําหนดนโยบายไว 
 
1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา 

เพื่อศึกษาถึงความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
 
1.3  นิยามศัพท 

ความคิดเห็น (เรืองเวทย แสงวัฒนา, 2522 : 20) หมายถึง การแสดงออกทางดานความรูสึก
ตอส่ิงใดสิ่งหนึ่งดวยการพูดหรือเขียน โดยอาศัยพื้นฐานความรู ประสบการณและสภาพแวดลอม 
การแสดงความคิดเห็นนี้ อาจไดรับการยอมรับหรือปฏิเสธจากคนอื่นได 

พนักงาน หมายถึง พนักงานที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิต ซ่ึงทําหนาที่รับผิดชอบงาน
ทางดานผลิตผลิตภัณฑ ควบคุมคุณภาพ ซอมบํารุง คลังสินคาและบริหารงานทั่วไป  

ระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) หมายถึง ระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือข้ันตอนการผลิตที่
อันตรายเหลานั้น มีโอกาสเกิดขึ้นจึงสามารถ   ประกันความปลอดภัยของอาหารได  

โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  หมายถึง โรงงานผูผลิตนมสดพาสเจอรไรสตรา อ.ส.ค. 
ตั้งอยูที่ 122 ถนน หวยแกว ตําบลชางเผือก อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 50300 เปนโรงงานขนาด
เล็กที่มีกําลังการผลิตผลิตภัณฑนมประมาณวนัละ 10 ตัน 

ระบบความปลอดภัยของนม หมายถึง ระบบที่จัดทําขึ้นมาเพื่อปองกันอันตรายที่เกิดขึ้น
จากนมอันสงผลกระทบตอผูบริโภค 

การเบี่ยงเบน (Deviation) หมายถึง ขอผิดพลาดที่ไมเปนไปตามคาวิกฤต 
แผนภูมิกระบวนการผลิต (Flow Diagram) หมายถึง การแสดงลําดับขั้นตอน หรือการ

ปฏิบัติงานการผลิต หรือการทํานมอยางเปนระบบ 
อันตราย (Hazard) หมายถึง ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือฟสิกสที่อยูในอาหาร 

หรือสภาวะของนมที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหาสุขภาพ 
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ISO 9001 : 2000 หมายถึง ระบบการบริหารคุณภาพ เพื่อใหองคการใชแสดงความสามารถ
ในการทําความตองการของลูกคา และกฎหมายที่เกี่ยวของ ซ่ึงสามารถนําไปใชปฏิบัติในองคการ 
หรือใชเพื่อการรับรองได 

 
1.4 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 

1. ทําใหทราบถึงความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการนําระบบ HACCP ไปใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม 

2. โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ผูที่เกี่ยวของ และผูที่สนใจสามารถนําขอมูลไปใชเปน
แนวทางในการนํามาพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใหมีคุณภาพ ประสิทธิภาพและสรางการยอมรับ
จากพนักงาน 
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