
 
บทท่ี  4 

การวิเคราะหขอมูล 
 

การศึกษาเรื่อง ความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม  ไดเก็บรวบรวมขอมูลจากการเก็บแบบสอบถามจากกลุมประชากรจํานวน  
30  ชุด  โดยสามารถนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลออกเปน  5  สวน  ดังนี้ 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  ตําแหนงในโรงงาน  ตําแหนงในระบบความ
ปลอดภัยของอาหาร (HACCP) (ตารางที่  1  ถึงตารางที่ 6) 

สวนที่ 2 ความรูความเขาใจที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม (ตารางที่  7  ถึงตารางที่ 14) 

สวนที่ 3 ความคิดเห็นที่มีตอการใชระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
(ตารางที่  15  ถึงตารางที่ 27) 

สวนที่ 4 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการ
ดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม (ตารางที่  28  ถึง
ตารางที่ 34) 

สวนที่ 5 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ (ตารางที่  36  ถึงตารางที่ 56) 
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางที่ 1 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ 
 

เพศ จํานวน (คน) รอยละ 
          ชาย 18 60.0 
          หญิง 12 40.0 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  1  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญเปนเพศชาย คิด
เปนรอยละ 60.0 และเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 40.0 

 
ตารางที่ 2 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาย ุ
 

อายุ จํานวน (คน) รอยละ 
20 – 29 ป 2 6.7 
30 – 39 ป 18 60.0 
40 – 49 ป 4 13.3 
50 – 59 ป 6 20.0 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  2  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญอายุระหวาง      
30 – 39 ป  คิดเปนรอยละ 60 รองลงมาอายุระหวาง 50 – 59 ป  คิดเปนรอยละ  20.0 และอายุระหวาง 
40 – 49 ป  คิดเปนรอยละ 13.3  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 3 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา จํานวน (คน) รอยละ 
          ต่ํากวาระดับปริญญาตรี  21 70.0 
          ระดับปริญญาตรี 8 26.7 
          สูงกวาระดับปริญญาตรี 1 3.3 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  3  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญมีการศึกษาอยูใน
ระดับต่ํากวาระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 70.0 รองลงมามีการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ  26.7 และสูงกวาระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 3.3  ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน จํานวน (คน) รอยละ 
1 – 5 ป 2 6.7 
6 – 10 ป 4 13.3 
11 – 15 ป 6 20.0 
16 – 20 ป 7 23.3 
21 – 25 ป 9 30.0 
26 – 30 ป 2 6.7 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  4  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญปฏิบัติงานมาเปน
ระยะเวลา 21 – 25 ป  คิดเปนรอยละ 30.0 รองลงมาปฏิบัติงานมาเปนระยะเวลา 16 – 20 ป คิดเปน
รอยละ 23.3 และปฏิบัติงานมาเปนระยะเวลา 11 – 15 ป  คิดเปนรอยละ 20.0 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 5 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามตําแหนงในโรงงาน 
 

ตําแหนงในโรงงาน จํานวน (คน) รอยละ 
พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ 10 33.3 
พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ 4 13.3 
พนักงานแผนกควบคุมการผลิต 10 33.3 
พนักงานแผนกคลังสินคา 3 10.0 
แผนกบริหารงานทั่วไป 3 10.0 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  5  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญดํารงตําแหนง
พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ และพนักงานแผนกควบคุมการผลิต คิดเปนรอยละ 33.3 เทากัน 
รองลงมาเปนพนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ คิดเปนรอยละ 13.3 และเปนพนักงานแผนกคลังสินคา
และแผนกบริหารงานทั่วไป คิดเปนรอยละ10.0 เทากัน ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 6 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามตําแหนงในระบบความ

ปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 
 

ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) จํานวน (คน) รอยละ 
คณะกรรมการระบบ HACCPระบบ HACCP 6 20.0 
ผูตรวจติดตาม 5 16.7 
ไมมีตําแหนง 19 63.3 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  6  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญไมไดดํารง
ตําแหนงใดๆ ในระบบความปลอดภัยของอาหาร จํานวน 19 ราย คิดเปนรอยละ 63.3 รองลงมามี
ตําแหนงเปนคณะกรรมการระบบ HACCPระบบ HACCP จํานวน  6  ราย  คิดเปนรอยละ  20.0  
และเปนผูตรวจติดตาม จํานวน  5 ราย  คิดเปนรอยละ 16.7  ตามลําดับ 
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สวนท่ี 2 ความรูความเขาใจที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 

ตารางที่ 7 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามความรูความเขาใจที่มีตอการนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 

 

ผูตอบถูก คําถาม คําตอบที่ถูกตอง 
จํานวน รอยละ 

ระดับความ
เขาใจ 

1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมี
การปฏิบัตติามหลกัเกณฑใด 

Good Manufacturing Practice  
(GMP) 29 96.7 มากที่สุด 

2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณา
ถึงผลกระทบที่เกดิจากสวนใดบาง 

ถูกทุกขอ (วัตถดุบิ สวนผสม  
ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร) 

29 96.7 มากที่สุด 

3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตาม
ระบบ HACCP เพื่ออะไร 

คนหาอันตรายที่ตองควบคุม ณ จุด
วิกฤต 

26 86.7 มากที่สุด 

4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควร
รวบรวมบุคลากรจากหนวยงานใดบาง

ทุกฝายในองคการ 18 60.0 ปานกลาง 

5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมี
ความรูความสามารถควรดําเนินการ
อยางไร 

ถูกทุกขอ (จดัการฝกอบรม คัดเลอืก
ทีมงานเพิ่มเติม ขอคําแนะนําจาก
ผูเชี่ยวชาญ) 

12 40.0 นอย 

6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควร
รวมรวมขอมูลใดบาง 

ถูกทุกขอ (ขอมูลสวนผสมที่ใช การ
แปรรูปคุณลักษณะทางเคมีของ
ผลิตภัณฑ) 

22 73.3 มาก 

7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่
ผูใดเปนหลัก 

ผูบริโภค 23 76.7 มาก 

8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิต
ตองคลอบคลุมขัน้ตอนใดบาง 

ทุกขั้นตอนการทํางาน 24 80.0 มาก 

9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลอง
กับขอใด 

การปฏิบัติงานจรงิ 26 86.7 มากที่สุด 

10. การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ข้ันตอนของกระบวนการผลิตควร
พิจารณาปจจัยใดบาง 

ถูกทุกขอ (พิจารณาโอกาสที่จะเกดิ
อันตรายและความรุนแรงของผลเสีย
ที่เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ การรอด
ชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากร
ของจุลินทรียที่เกี่ยวของและพิจารณา
ความคงทนอยูในอาหารของสารพษิ
ที่เกิดจากสิ่งมีชีวติวัตถุเคมีและ
อาหารทางกายภาพ) 

24 80.0 มาก 
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ตารางที่ 7 (ตอ) 
 

ผูตอบถูก คําถาม คําตอบที่ถูกตอง 
จํานวน รอยละ 

ระดับความ
เขาใจ 

11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะห
อันตรายในกระบวนการผลิตแลว
ควรดําเนินการใดตอไป 

ถูกทุกขอ (จดัทาํรายการของอันตราย 
หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม กําจดั
อันตรายที่เกดิขึ้นโดยปกติใหอยูใน
จุดที่ยอมรบัได) 

9 30.0 นอย 

12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤต
ที่ตองควบคุม 

ผังการตัดสินใจ (Decision Tree)  11 36.7 นอย 

13. Decision Tree สามารถใชในการ
วิเคราะหกระบวนการผลติใดได
บาง 

ถูกทุกขอ (กระบวนการผลติ การเกบ็
รักษา และการจัดสงสินคา) 23 76.7 มาก 

14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได 
ควรดําเนินการอยางไร 

ถูกทุกขอ (ปรับปรุงกระบวนการผลิต 
ณ จุดนัน้ ปรบัปรงุกระบวนการกอน
การผลิต ณ จุดนัน้ และปรบัปรุง
กระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จดุ
นั้น 

29 96.7 มากที่สุด 

15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณา
อันตรายที่เกดิจากแหลงใดเปนหลัก 

ถูกทุกขอ (ทางกายภาพ ทางเคมี และ
ทางชีวภาพ) 

21 70.0 มาก 

16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่
ตองกําหนดและตรวจสอบความ
ถูกตองในการปฏบิัติอยูเสมอ 

ถูกทุกขอ (คาความเปนกรด–ดาง 
อุณหภูมิ ระดบัความชื้น) 29 96.7 มากที่สุด 

17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่ม
เมื่อใด 

เมื่อกําหนดคาวิกฤตแตละจุด 22 73.3 มาก 

18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใช
ระยะเวลานานในการทราบผล ควร
ดําเนินการใด 

ใชการตรวจฟสิกส หรือ เคมี 
22 73.3 มาก 

19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัใน
เอกสารที่บนัทึกขอมูลเกี่ยวกบัการ
ตรวจหาจุดวิกฤต 

ผูที่ไดรับมอบหมาย 
23 76.7 มาก 

20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการ
แกไขในแตละจดุวิกฤต คืออะไร 

ถูกทุกขอ (สินคาที่ไมเปนไปตาม
กําหนดไดรับการดูแล จดุวิกฤตที่
ตองควบคุมกลับสูการควบคุมและ
สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดมนีอย) 

22 73.3 มาก 
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ตารางที่ 7 (ตอ) 
 

ผูตอบถูก คําถาม คําตอบที่ถูกตอง 
จํานวน รอยละ 

ระดับความ
เขาใจ 

21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การ
ตรวจวิเคราะหความถูกตองของ
ระบบคอืข้ันตอนใด 

การทวนสอบ 
24 80.0 มาก 

22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ 
HACCP ควรกําหนดเปนจํานวน
เทาใด 

เทาใดก็ได แตตองเพียงพอที่จะ
ยืนยันประสิทธิภาพของระบบ 12 40.0 นอย 

23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูล
มีความจําเปนตอระบบ HACCP 
หรือไมเพราะเหตุใด 

ขอ 1 และ 2 ถูก (จําเปน เพือ่ใหทราบ
รายละเอียดการตรวจติดตาม และ
วิธีการไขแตละจดุวิกฤตและเพื่อ
ทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อเขาสู
ระบบ HACCP) 

10 33.3 นอย 

24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารที่
ควรจัดทําในระบบ HACCP 

ถูกทุกขอ (การวิเคราะหอันตราย
กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การ
กําหนดคาวิกฤต)  

20 66.7 มาก 

25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับ
หลักการของระบบ HACCP 

ทุกคนในองคกร 14 46.7 ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 69.88 ปานกลาง 
 

จากตารางที่  7  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  มี
คาเฉลี่ยรวมรอยละ 69.88   

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  กอนนําระบบ HACCP มา
ใชควรมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ Good Manufacturing Practice  (GMP)  การใชระบบ HACCP 
ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจากวัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร  หากกรณี
ที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิต ณ จุด
น้ัน ปรับปรุงกระบวนการกอนการผลิต ณ จุดนั้น และปรับปรุงกระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ 
จุดนั้น  และคาความเปนกรด–ดาง อุณหภูมิ ระดับความชื้นเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนด
และตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอ  คิดเปนรอยละ  96.7  เทากัน  รองลงมาคือ
จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP  เพื่อคนหาอันตรายที่ตองควบคุม ณ จุดวิกฤต  
แผนภูมิกระบวนการผลิตสอดคลองกับการปฏิบัติงานจริง  คิดเปนรอยละ  86.7  เทากัน 
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พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  การจัดทํา
แผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลุมทุกขั้นตอนในการทํางาน  การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตควรพิจารณาโอกาสที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียที่
เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ การรอดชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของและ
พิจารณาความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตวัตถุเคมีและอาหารทางกายภาพ  
และเมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะหความถูกตองของระบบคือขั้นตอนการทวน
สอบ  คิดเปนรอยละ  80.0  เทากัน  รองลงมาคือวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑเนนที่ผูบริโภคเปน
หลัก Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิต การเก็บรักษา และการจัดสง
สินคา  ผูที่ไดรับมอบหมายเปนผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการ
ตรวจหาจุดวิกฤต  คิดเปนรอยละ  76.7  เทากัน  คําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑควรรวมรวมขอมูล
สวนผสมที่ใช การแปรรูปคุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ   การตรวจติดตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อ
กําหนดคาวิกฤตแตละจุด  เมื่อการวิเคราะหทางจุลินทรียใชระยะเวลานานในการทราบผล ควร
ดําเนินการใชการตรวจฟสิกส หรือ เคมี ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต คือ
สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดไดรับการดูแล จุดวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุมและสินคาที่
ไมเปนไปตามกําหนดมีนอย  คิดเปนรอยละ  73.3  เทากัน 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลางในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  การ
จัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจากทุกฝายในองคกร คิดเปนรอยละ  60.0  รองลงมา
คือ  ควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ  46.7   
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอยในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  ในกรณีที่
ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควรดําเนินการจัดการฝกอบรม คัดเลือกทีมงาน
เพิ่มเติม ขอคําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญ และ  ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควรกําหนดเปน
จํานวนเทาใดก็ได แตตองเพียงพอที่จะยืนยันประสิทธิภาพของระบบ  คิดเปนรอยละ  40.0  
รองลงมาคือผังการตัดสินใจ (Decision Tree)  เปนเครื่องมือที่ใชในการหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
คิดเปนรอยละ  36.7  เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลมีความจําเปนตอระบบ HACCP เพื่อให
ทราบรายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการไขแตละจุดวิกฤตและเพื่อทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อ
เขาสูระบบ HACCP   คิดเปนรอยละ  33.3  เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอันตรายในกระบวนการ
ผลิตแลวควรดําเนินการจัดทํารายการของอันตราย หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม กําจัดอันตรายที่เกิดขึ้น
โดยปกติใหอยูในจุดที่ยอมรับได  คิดเปนรอยละ  30.0 
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ตารางที่ 8 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามเพศ 

 
เพศ คําถาม 

ชาย หญิง 
รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 94.4 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  100.0 91.7 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจาก
สวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  88.9 83.3 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP เพื่ออะไร 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  33.3 100.0 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจาก

หนวยงานใดบาง ความเขาใจ นอย มากที่สุด ปานกลาง 
ผูตอบถูก(%)  22.2 66.7 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควร

ดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอย มาก นอย 
ผูตอบถูก(%)  66.7 83.3 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวมขอมูลใดบาง 
ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 83.3 76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปนหลัก 
ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  77.8 83.3 80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลมุขั้นตอน

ใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  83.3 91.7 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  72.2 91.7 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของกระบวนการ

ผลิตควรพิจารณาปจจัยใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  16.7 50.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายในกระบวนการ

ผลิตแลวควรดําเนนิการใดตอไป ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง นอย 
ผูตอบถูก(%)  38.9 33.3 36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตองควบคมุ 
ความเขาใจ นอย นอย นอย 
ผูตอบถูก(%)  77.8 75.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการ

ผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  94.4 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จดุวิกฤต

ได ควรดาํเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  66.7 75.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายที่เกดิจาก

แหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ มาก มาก มาก 
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ตารางที่ 8 (ตอ) 
 

เพศ คําถาม 
ชาย หญิง 

รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  94.4 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและ
ตรวจสอบความถกูตองในการปฏิบตัิอยูเสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  77.8 66.7 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  66.7 83.3 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะเวลานานในการ

ทราบผล ควรดาํเนินการใด ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 83.3 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่บนัทกึขอมูล

เกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 75.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจดุวิกฤต 

คืออะไร ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 91.7 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะหความ

ถูกตองของระบบคือข้ันตอนใด ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  33.3 50.0 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควรกําหนดเปน

จํานวนเทาใด ความเขาใจ นอย ปานกลาง นอย 
ผูตอบถูก(%)  22.2 50.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความจาํเปนตอ

ระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอย ปานกลาง นอย 
ผูตอบถูก(%)  55.6 83.3 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําในระบบ 

HACCP ความเขาใจ ปานกลาง มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  38.9 58.3 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของระบบ 

HACCP ความเขาใจ นอย ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 38.66 31.20 69.88 

ระดับความเขาใจ นอย นอย มาก 
 

จากตารางที่  8  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความรูความเขาใจตอ
การนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  38.66  
และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่ เปนหญิงมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  31.20 
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ตารางที่ 9 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามอายุ 

 
อายุ 

คําถาม 
20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 94.4 100.0 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 94.4 100.0 100.0 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึง
ผลกระทบที่เกิดจากสวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 94.4 100.0 50.0 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ 
HACCP เพื่ออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 50.0 44.4 100.0 83.3 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวม
บุคลากรจากหนวยงานใดบาง ความเขาใจ ปานกลางปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 0.0 38.9 100.0 16.7 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรู
ความสามารถควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 50.0 72.2 100.0 66.7 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวม
ขอมูลใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 77.8 100.0 50.0 76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปน
หลัก ความเขาใจ มาก มาก มากที่สุด ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 83.3 100.0 66.7 80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบ
คลุมขั้นตอนใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 88.9 100.0 66.7 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%) 100.0 77.8 100.0 66.7 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของ

กระบวนการผลิตควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%) 0.0 27.8 100.0 0.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายใน

กระบวนการผลิตแลวควรดาํเนินการใดตอไป ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%) 0.0 38.9 100.0 0.0 36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตอง

ควบคุม ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%) 100.0 83.3 100.0 33.3 76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะห

กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 83.3 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม 

ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%) 0.0 72.2 100.0 66.7 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตราย

ที่เกิดจากแหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ นอยที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก 
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ตารางที่ 9 (ตอ) 
 

อายุ 
คําถาม 20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 83.3 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนด
และตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัตอิยู
เสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 77.8 75.0 50.0 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%) 50.0 72.2 100.0 66.7 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะ

เวลานานในการทราบผล ควรดําเนนิการใด ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%) 50.0 83.3 100.0 50.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่

บันทกึขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจดุวิกฤต ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%) 50.0 77.8 75.0 66.7 73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแต

ละจุดวิกฤต คืออะไร ความเขาใจ ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%) 100.0 66.7 100.0 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจ

วิเคราะหความถูกตองของระบบคือข้ันตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%) 0.0 33.3 100.0 33.3 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควร

กําหนดเปนจาํนวนเทาใด ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอย นอย 
ผูตอบถูก(%) 0.0 33.3 100.0 0.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความ

จําเปนตอระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%) 100.0 66.7 100.0 33.3 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําใน

ระบบ HACCP ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด นอย มาก 
ผูตอบถูก(%) 0.0 55.6 100.0 0.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการ

ของระบบ HACCP ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง มากที่สุด นอยที่สุด ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.01 42.14 13.04 10.66 69.88 

ระดับความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง นอยที่สุด นอยที่สุด มาก 
 

จากตารางที่  9  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีอายุระหวาง 30 – 39 ป มีความรู
ความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  คิด
เปนรอยละ  42.14  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีชวงอายุอ่ืน ๆ  มีความรูความ
เขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอยที่สุด  โดย
ในชวงอายุ  40 – 49 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ 13.04  ชวงอายุ  50 – 59 ป  มีความรู
ความเขาใจคิดเปนรอยละ  10.66  และชวงอายุ  20 – 29 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ  4.01  
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 10 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
คําถาม ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0  87.5  100.0  96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  100.0  87.5  100.0  96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่
เกิดจากสวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  85.7  87.5  100.0  86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP 
เพื่ออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  47.6  87.5  100.0  60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจาก
หนวยงานใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%)  23.8  75.0  100.0  40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรู
ความสามารถควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอย มาก มากที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%)  66.7  87.5  100.0  73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวมขอมูล
ใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%)  71.4  87.5  100.0  76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปนหลัก 
ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  76.2  87.5  100.0  80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลมุ

ข้ันตอนใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  85.7  87.5  100.0  86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  76.2  87.5  100.0  80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของ

กระบวนการผลิตควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  9.5  75.0  100.0  30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายใน

กระบวนการผลิตแลวควรดาํเนินการใดตอไป ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  23.8  62.5  100.0  36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตองควบคมุ 
ความเขาใจ นอย มาก มากที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  66.7 100.0 100.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะห

กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0 87.5 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จดุ

วิกฤตได ควรดาํเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  57.1 100.0 100.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายที่เกดิ

จากแหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 
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ตารางที่ 10 (ตอ) 
 

ระดับการศึกษา 
คําถาม ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0 87.5 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและ
ตรวจสอบความถกูตองในการปฏิบตัิอยูเสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  71.4 75.0 100.0 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มาก มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  66.7 87.5 100.0 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะเวลานานใน

การทราบผล ควรดําเนินการใด ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  71.4 87.5 100.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่บนัทกึ

ขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  71.4 75.0 100.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจดุ

วิกฤต คืออะไร ความเขาใจ มาก มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  81.0 75.0 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะห

ความถูกตองของระบบคอืข้ันตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  28.6 62.5 100.0 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควร

กําหนดเปนจาํนวนเทาใด ความเขาใจ นอย มาก มากที่สุด ปานกลาง 
ผูตอบถูก(%)  14.3 87.5 0.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความจาํเปน

ตอระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอยที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  57.1 87.5 100.0 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําในระบบ 

HACCP ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  28.6 87.5 100.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของ

ระบบ HACCP ความเขาใจ นอย มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 63.24 84.00 96.00 69.88 

ระดับความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 
 

จากตารางที่  10  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญา
ตรี  และระดับปริญญาตรีมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.00  และ 84.00  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรีมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ  63.24 
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ตารางที่ 11 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามระยะเวลาในการ
ปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

คําถาม 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 83.3 100.0 100.0 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควร
มีการปฏิบัติตามหลักเกณฑใด 

ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 100.0 100.0 100.0 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควร
พิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจาก
สวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 100.0 77.8 0.0 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะห
ตามระบบ HACCP เพื่ออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก นอยที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 50.0 25.0 66.7 85.7 44.4 100.0 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควร
รวบรวมบุคลากรจากหนวยงาน
ใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง นอย มาก มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 50.0 85.7 11.1 50.0 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผู
มีความรูความสามารถควร
ดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอยที่สุด นอย ปานกลาง มากที่สุด นอย ปานกลาง นอย 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 83.3 71.4 77.8 50.0 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ
ควรรวมรวมขอมูลใดบาง 

ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 100.0 55.6 50.0 76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑ
เนนที่ผูใดเปนหลัก 

ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 100.0 85.7 66.7 100.0 80.0 8. การจัดทําแผนภูมิกระบวนการ
ผลิตตองคลอบคลมุขั้นตอน
ใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 85.7 77.8 100.0 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลิต
สอดคลองกับขอใด 

ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 100.0 55.6 100.0 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิต
ควรพิจารณาปจจัยใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 50.0 71.4 0.0 0.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะห
อันตรายในกระบวนการผลิต
แลวควรดําเนินการใดตอไป ความเขาใจ นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก นอยที่สุด นอยที่สุด นอย 
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ตารางที่ 11 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
คําถาม 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 0.0 50.0 66.7 57.1 11.1 0.0 36.7 12. เคร่ืองมือใดที่ใชในการหาจุด
วิกฤตที่ตองควบคมุ 

ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง มาก ปานกลาง นอยที่สุด นอยที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 100.0 66.7 0.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใชใน
การวิเคราะหกระบวนการผลิต
ใดไดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก นอยที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 100.0 88.9 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤต
ได ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 0.0 75.0 83.3 85.7 66.7 50.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควร
พิจารณาอันตรายที่เกิดจาก
แหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ นอยที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 100.0 88.9 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤต
ที่ตองกําหนดและตรวจสอบ
ความถูกตองในการปฏิบัติอยู ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 71.4 66.7 50.0 73.3 17. การตรวจติดตามจุดวิกฤตควร
เร่ิมเมื่อใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 50.0 100.0 85.7 55.6 100.0 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลินทรียใช
ระยะเวลานานในการทราบผล 
ควรดําเนินการใด ความเขาใจ ปานกลาง ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 100.0 85.7 66.7 50.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากับ
ในเอกสารที่บันทึกขอมูล
เกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 83.3 71.4 66.7 100.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนด
วิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต 
คืออะไร ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 50.0 66.7 100.0 77.8 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP 
การตรวจวิเคราะหความถูกตอง
ของระบบคือขั้นตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 0.0 50.0 50.0 57.1 22.2 50.0 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ 
HACCP ควรกําหนดเปน
จํานวนเทาใด ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง นอย 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 66.7 71.4 0.0 0.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบันทึก
ขอมูลมีความจําเปนตอระบบ 
HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มาก มาก นอยที่สุด นอยที่สุด นอย 
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ตารางที่ 11 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
คําถาม 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 50.0 83.3 85.7 55.6 0.0 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสาร
ที่ควรจัดทําในระบบ HACCP 

ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง นอยที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 66.7 85.7 33.3 0.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรม
เกี่ยวกับหลักการของระบบ 
HACCP ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มาก มากที่สุด นอย นอยที่สุด ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 60.00 64.00 81.33 85.70 57.35 58.00 69.88 
ระดับความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง ปานกลาง มาก 

 
จากตารางที่  11  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ

โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงาน
ระหวาง 16 – 20  ป  คิดเปนรอยละ 85.70  รองลงมามีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 11 – 15  
ป  คิดเปนรอยละ 81.33  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10  ป  คิด
เปนรอยละ 64.00 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5  ป  
คิดเปนรอยละ 60.00  รองลงมามีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 26 – 30  ป  คิดเปนรอยละ 
58.00  และระหวาง 21 – 25  ป  คิดเปนรอยละ 57.35  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 12 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามตําแหนงใน
โรงงาน 

 
ตําแหนงในโรงงาน 

คําถาม 
พนักงาน
แผนก
ผลิต

ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
การผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ทั่วไป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 100.0 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใช
ควรมีการปฏิบัตติาม
หลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 100.0 100.0 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควร
พิจารณาถึงผลกระทบที่เกิด
จากสวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 100.0 66.7 100.0 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะห
ตามระบบ HACCP เพื่ออะไร 

ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 20.0 100.0 100.0 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP 
ควรรวบรวมบุคลากรจาก
หนวยงานใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด นอย มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 30.0 100.0 20.0 33.3 66.7 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP 
ขาดผูมีความรูความสามารถ
ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย มาก ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 60.0 100.0 66.7 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียด
ผลิตภัณฑควรรวมรวมขอมูล
ใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 70.0 100.0 100.0 76.7 7. วัตถุประสงคการใช
ผลิตภัณฑเนนที่ผูใดเปนหลัก 

ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 80.0 66.7 100.0 80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิ
กระบวนการผลิตตองคลอบ
คลุมขั้นตอนใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 80.0 100.0 80.0 100.0 100.0 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติ
สอดคลองกบัขอใด 

ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

คําถาม 
พนักงาน
แผนก
ผลิต

ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
การผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ทั่วไป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 80.0 100.0 100.0 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ข้ันตอนของกระบวนการผลิต
ควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 10.0 75.0 10.0 33.3 100.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP 
วิเคราะหอันตรายใน
กระบวนการผลิตแลวควร
ดําเนินการใดตอไป 

ความเขาใจ นอยที่สุด มาก นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 20.0 50.0 40.0 33.3 66.7 36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหา
จุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง นอย นอย มาก นอย 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 80.0 66.7 100.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใช
ในการวิเคราะห
กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 90.0 100.0 100.0 100.0 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤต
ได ควรดาํเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 60.0 33.3 100.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควร
พิจารณาอันตรายที่เกิดจาก
แหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ มาก มากที่สุด ปานกลาง นอย มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 90.0 100.0 100.0 100.0 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤต
ที่ตองกําหนดและตรวจสอบ
ความถูกตองในการปฏิบัตอิยู
เสมอ 

ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 70.0 66.7 66.7 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤต
ควรเริ่มเมื่อใด 

ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก มาก มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 70.0 66.7 100.0 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรีย
ใชระยะเวลานานในการทราบ
ผล ควรดาํเนินการใด ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

คําถาม 
พนักงาน
แผนก
ผลิต

ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
การผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ทั่วไป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 70.0 66.7 100.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนาม
กํากับในเอกสารที่บันทึก
ขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหา
จุดวิกฤต 

ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 70.0 75.0 70.0 66.7 100.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนด
วิธีการแกไขในแตละจุด
วิกฤต คืออะไร ความเขาใจ มาก มาก มาก มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 90.0 50.0 70.0 100.0 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ 
HACCP การตรวจวิเคราะห
ความถูกตองของระบบคอื
ข้ันตอนใด 

ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 30.0 75.0 30.0 66.7 33.3 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบ
ระบบ HACCP ควรกําหนด
เปนจํานวนเทาใด ความเขาใจ นอย มาก นอย มาก นอย นอย 

ผูตอบถูก(%) 10.0 100.0 20.0 0.0 100.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บ
บันทกึขอมูลมีความจําเปน
ตอระบบ HACCP หรือไม
เพราะเหตุใด 

ความเขาใจ นอยที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอยที่สุด มากที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 50.0 100.0 60.0 66.7 100.0 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของ
เอกสารที่ควรจัดทําในระบบ 
HACCP ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด ปานกลาง มาก มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 40.0 100.0 20.0 33.3 100.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรม
เกี่ยวกับหลักการของระบบ 
HACCP ความเขาใจ นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย มากที่สุด ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 61.20 92.00 63.20 70.67 91.00 69.88 
ระดับความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 
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จากตารางที่  12  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ

โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดคอืพนักงานแผนกควบคุม
คุณภาพ  คิดเปนรอยละ 92.00  รองลงมาเปนพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป  คิดเปนรอยละ 91.00  
ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มา
ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากคือพนักงานแผนกคลังสินคา  คิดเปนรอยละ 
70.67  รองลงมาเปนพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  คดิเปนรอยละ 63.20  และพนักงานแผนกผลิต
ผลิตภัณฑ  คิดเปนรอยละ 61.20  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 13 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามตําแหนงใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

คําถาม คณะ 
กรรมการ 

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0  80.0  100.0  96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  0.0  20.0  0.0  96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึง
ผลกระทบที่เกิดจากสวนใดบาง ความเขาใจ นอยที่สุด นอยที่สุด นอยที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  0.0  0.0  21.1  86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ 
HACCP เพื่ออะไร ความเขาใจ นอยที่สุด นอยที่สุด นอย มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  36.8  60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวม
บุคลากรจากหนวยงานใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอย ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%)  100.0  80.0  10.5  40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรู
ความสามารถควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%)  100.0  80.0  63.2  73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวม
ขอมูลใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  63.2  76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปน
หลัก ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  68.4  80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบ
คลุมขั้นตอนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  78.9  86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  68.4  80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของ

กระบวนการผลิตควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  60.0  0.0  30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายใน

กระบวนการผลิตแลวควรดาํเนินการใดตอไป ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  100.0  20.0  21.1  36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตอง

ควบคุม ความเขาใจ มากที่สุด นอยที่สุด นอย นอย 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  63.2  76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะห

กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  94.7  96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม 

ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
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ตารางที่ 13 (ตอ) 
 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
คําถาม คณะกรรมการ

ระบบ HACCP
ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  52.6  70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายที่
เกิดจากแหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  94.7  96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนด
และตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัตอิยู
เสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  83.3  80.0  68.4  73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  57.9  73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะ

เวลานานในการทราบผล ควรดําเนนิการใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  63.2  76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่

บันทกึขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจดุวิกฤต ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  83.3  80.0  68.4  73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแต

ละจุดวิกฤต คืออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  60.0  78.9  80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจ

วิเคราะหความถูกตองของระบบคือข้ันตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  20.0  26.3  40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควร

กําหนดเปนจาํนวนเทาใด ความเขาใจ มากที่สุด นอยที่สุด นอย นอย 
ผูตอบถูก(%)  83.3  100.0  0.0  33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความ

จําเปนตอระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  47.4  66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําใน

ระบบ HACCP ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  15.8  46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการ

ของระบบ HACCP ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 89.99 79.20 50.52 69.88 

ระดับความเขาใจ มากที่สุด มาก ปานกลาง มาก 
 

จากตารางที่  13  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานที่เปนคณะกรรมการระบบ HACCP  ผูตรวจสอบ  และไมมี
ตําแหนงของโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด  มาก และปานกลาง  คิดเปนรอยละ 89.99  79.20  
และ 50.52  ตามลําดับ 
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สวนท่ี  3 ความคิดเห็นท่ีมีตอการใชระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
 
ตารางที่  14 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 

ระดับความคิดเห็น 
ขอความ ไมเห็นดวย

อยางย่ิง 
ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย

อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 1 1 1 27 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการ
ทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล รอยละ 0.0 3.3 3.3 3.3 90.0 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 4 13 13 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและ
ตางประเทศ รอยละ 0.0 0.0 13.3 43.3 43.3 มาก 

จํานวน 0 0 10 11 9 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจาก
ตางประเทศ รอยละ 0.0 0.0 33.3 36.7 30.0 มาก 

จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 
จํานวน 0 8 10 12 0 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
รอยละ 0.0 26.7 33.3 40.0 0.0 ปานกลาง 
จํานวน 0 0 4 19 7 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการ

ผลิต รอยละ 0.0 0.0 13.3 63.3 23.3 มาก 
จํานวน 0 0 0 11 19 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 36.7 63.3 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 1 20 9 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นใน

องคการ รอยละ 0.0 0.0 3.3 66.7 30.0 มาก 
จํานวน 0 0 4 15 11 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและ

สงเสริมการทํางานเปนทีม รอยละ 0.0 0.0 13.3 50.0 36.7 มาก 
จํานวน 0 0 0 25 5 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายใน

โรงงานเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน รอยละ 0.0 0.0 0.0 83.3 16.7 มาก 
จํานวน 0 0 1 15 14 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนด

หรือกฎหมายอาหารของประเทศคูคา รอยละ 0.0 0.0 3.3 50.0 46.7 มาก 
จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพ

ตามมาตรฐานสากล รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 0 12 18 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวที

การคาโลก รอยละ 0.0 0.0 0.0 40.0 60.0 มากที่สุด 
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ตารางที่  14 (ตอ) 
 

ระดับความคิดเห็น 
ขอความ ไมเห็นดวย

อยางย่ิง 
ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย

อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภค
อันเกิดจากการใชผลิตภัณฑทีไ่มได
มาตรฐาน รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 1 10 19 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของ
ลูกคาและคูคามา รอยละ 0.0 0.0 3.3 33.3 63.3 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก 

 
จากตารางที่  14  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมอยูใน
ระดับมาก  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.36  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทํา
และนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับเปนการพัฒนาองคการตลอดจน
การทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.80  รองลงมาคือ สามารถใช
รวมกับระบบคุณภาพอื่นได  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.63  เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคา
โลก และผลิตภัณฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคามา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.60 เทากัน  
และสรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ  ทําใหบริษัทผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล  ลด
ขอเรียกรองของลูกคา ลดการเรียกผลิตภณัฑคืน และปองกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับผูบริโภคอันเกดิ
จากการใชผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน   โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.57 เทากัน ตามลําดับ 
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอประโยชน
ที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับชวยทําให
องคการทราบถึงขอกําหนดหรือกฎหมายอาหารของประเทศคูคา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.43  
รองลงมาคือ  สรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.30  สราง
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จิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกิดขึ้นในองคการ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.27  สรางความสัมพันธที่ดีใน
กลุมและสงเสริมการทํางานเปนทีม  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.23 ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะ
ภายในโรงงานเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.17 ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิต โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.10  และปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ โดย
มีคาเฉลี่ยเทากับ  3.97  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับปานกลางตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับ
การชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบัติงาน  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.13 
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ตารางที่  15 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหา
และอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ 
นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 8 10 11 1 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ 
ใหสอดคลองตามระบบ GMP รอยละ 0.0 26.7 33.3 36.7 3.3 ปานกลาง 

จํานวน 0 12 16 1 1 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายใน
ที่ถูกตอง รอยละ 0.0 40.0 53.3 3.3 3.3 ปานกลาง 

จํานวน 0 0 10 15 5 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับ
ความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง รอยละ 0.0 0.0 33.3 50.0 16.7 มาก 

จํานวน 0 0 22 3 5 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของ
อยางจริงจัง รอยละ 0.0 0.0 73.3 10.0 16.7 ปานกลาง 

จํานวน 0 0 0 21 9 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจใน
ขอกําหนดของระบบ HACCP รอยละ 0.0 0.0 0.0 70.0 30.0 มาก 

จํานวน 0 0 16 5 9 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมี
ความยุงยาก รอยละ 0.0 0.0 53.3 16.7 30.0 มาก 

จํานวน 0 21 4 1 4 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลา
และคาใชจาย รอยละ 0.0 70.0 13.3 3.3 13.3 ปานกลาง 

จํานวน 0 2 9 13 6 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
รอยละ 0.0 6.7 30.0 43.3 20.0 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง 

 
จากตารางที่  16  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมที่มี

ตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
อยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉล่ียเทากับ  3.45  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา  
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอปญหาและอุปสรรค
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับพนักงานขาดความรู
ความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.30  รองลงมาคือ  การขอรับ
รองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.83  
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และการจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยากตลอดจนขาดความมุงมั่นของผูบริหาร  โดย
มีคาเฉลี่ยเทากับ  3.77 เทากัน ตามลําดับ 
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับปานกลางตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับ
การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง  โดยมคีาเฉลีย่
เทากับ  3.43  รองลงมาคือ  ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP  
โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.17  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
2.70  และการฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  2.60  ตามลําดับ 
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ตารางที่  16 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.89 4.67 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบตาม
มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.28 4.33 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.94 4.00 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.22 3.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.11 4.08 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.61 4.67 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.22 4.33 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นในองคการ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.22 4.25 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริมการทํางานเปน

ทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.11 4.25 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายในโรงงานเปนไปตาม

มาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.50 4.33 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือกฎหมายอาหาร

ของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.61 4.58 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด 
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ตารางที่ 16 (ตอ) 
 

เพศ ขอความ 
ชาย หญิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอันเกดิจากการใช
ผลิตภัณฑทีไ่มไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.61 4.58 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคามา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.38 4.33 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  16  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนท่ีไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.38  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปน
หญิงมีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.33 
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ตารางที่  17 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 5.00 4.75 4.17 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มี
ระบบตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.28 4.50 4.00 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและ
ตางประเทศ ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.00 4.00 4.00 4.17 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 3.00 3.75 2.83 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 4.06 4.25 4.17 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.67 4.50 4.83 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.33 4.00 4.33 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นใน

องคการ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.22 4.25 4.33 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริม

การทํางานเปนทมี ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.17 4.25 4.17 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายใน

โรงงานเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.50 4.00 4.67 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือ

กฎหมายอาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.67 4.25 4.83 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคา

โลก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก นอยที่สุด ปานกลาง 
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ตารางที่  17 (ตอ) 
 

อายุ 
ขอความ 20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอัน
เกิดจากการใชผลติภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.00 4.67 4.25 4.83 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคา
และคูคามา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.06 4.37 4.31 4.44 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  17  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีอายุระหวาง       
50 – 59  ป   ระหวาง 30 – 39  ป  ระหวาง 40 – 49  ป  และระหวาง 20 – 29  ป  มีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.37, 4.31 และ 4.06  
ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



 65

ตารางที่ 18 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามระดับ
การศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.86 4.63 5.00 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบ
ตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.19 4.50 5.00 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 3.90 4.00 5.00 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 2.95 3.50 4.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.10 4.13 4.00 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.76 4.38 4.00 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.38 4.00 4.00 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นในองคการ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.19 4.38 4.00 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริมการ

ทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.19 4.13 4.00 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายในโรงงาน

เปนไปตามมาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.57 4.13 4.00 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือกฎหมาย

อาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.25 4.00 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
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ตารางที่ 18 (ตอ) 
 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.62 4.50 4.00 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอันเกดิจาก

การใชผลิตภณัฑที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.25 4.00 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคา

มา ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.41 4.25 4.18 4.36 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
 

จากตารางที่  18  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉล่ียรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํากวา
ระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.41, 4.25  และ 4.18  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 19 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 5.00 4.86 4.78 3.50 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการ
ตลอดจนการทํางานที่มี
ระบบตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 4.25 4.50 4.29 4.22 3.50 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทั
ทั้งในและตางประเทศ ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 3.00 3.75 3.83 4.29 4.11 4.00 3.97 3. ปองกันการกีดกันทาง
การคาจากตางประเทศ ความคิดเห็น นอย มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับ
องคการ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 2.25 3.67 3.29 2.89 3.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน ความคิดเห็น มาก นอย มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 3.75 4.17 4.14 4.22 4.00 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิต 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.50 4.57 4.67 5.00 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบ
คุณภาพอื่นได 

ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.25 4.33 4.14 4.33 4.50 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพ
ใหเกิดขึ้นในองคการ 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.75 4.00 4.00 4.56 3.50 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีใน
กลุมและสงเสริมการ
ทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.25 4.17 4.14 4.22 4.00 4.17 10.ชวยใหการจัดการดาน
สุขลักษณะภายในโรงงาน
เปนไปตามมาตรฐาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.17 4.29 4.56 4.50 4.43 11. ชวยทําใหองคการทราบ
ถึงขอกําหนดหรือกฎหมาย
อาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดี
มีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
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ตารางที่ 19 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
ขอความ 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.33 4.57 4.67 5.00 4.60 13. เพิ่มศักยภาพทางการ
แขงขันในเวทีการคาโลก 

ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 14. ลดขอเรียกรองของลูกคา 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 15. ลดการเรียกผลิตภัณฑคืน 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.33 4.43 4.78 4.50 4.57 16. ปองกันอันตรายที่จะเกิด
ข้ึนกับผูบริโภคอนัเกิดจาก
การใชผลิตภณัฑที่ไมได ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.50 4.43 4.67 5.00 4.60 17. ผลิตภัณฑเปนไปตาม
ขอกําหนดของลูกคาและคู
คามา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.06 4.43 4.32 4.34 4.43 4.35 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  19  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลาในการ
ปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  21 – 25 ป 26 – 30 ป  16 – 20 ป  11 – 15 ปและ 1 – 5 ป มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.43, 4.43, 4.35, 4.34,  
4.32  และ 4.06  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 20 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 
ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.80 5.00 5.00 4.00 4.67 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการ
ทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.10 4.25 4.50 4.67 4.00 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งใน
และตางประเทศ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.00 4.10 4.00 3.33 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจาก
ตางประเทศ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 3.10 3.25 2.90 3.67 3.33 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
คาเฉลีย่ 4.20 3.75 4.20 4.00 4.00 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นใน

กระบวนการผลิต ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลีย่ 4.70 4.75 4.70 4.33 4.33 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น

ได ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 4.40 4.00 4.40 4.00 4.00 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้น

ในองคการ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลีย่ 4.40 4.25 4.30 4.00 3.67 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและ

สงเสริมการทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลีย่ 4.20 4.00 4.30 4.00 4.00 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะ

ภายในโรงงานเปนไปตามมาตรฐาน
โรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.40 4.75 4.60 4.33 3.67 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึง
ขอกําหนดหรอืกฎหมายอาหารของ
ประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพ
ตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.60 4.75 4.70 4.33 4.33 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวที
การคาโลก ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

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



 70

ตารางที่  20 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.70 4.75 4.60 4.33 4.00 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบั
ผูบริโภคอนัเกิดจากการใชผลิตภัณฑ
ที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.70 4.75 4.60 4.33 4.00 4.57 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนด
ของลูกคาและคูคามา ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.42 4.37 4.44 4.20 4.04 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  20  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉล่ียรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงานแผนก
ควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  พนักงานแผนก
คลังสินคา  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย
ที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.42, 4.37, 4.20  และ 4.04  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 21 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.83 5.00 4.74 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบ
ตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.67 4.20 4.21 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและตางประเทศ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 3.80 3.89 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.83 2.80 3.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.17 4.00 4.11 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 4.80 4.68 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.40 4.32 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นในองคการ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.17 4.20 4.26 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริมการ

ทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.17 4.20 4.16 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายในโรงงาน

เปนไปตามมาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.60 4.53 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือกฎหมาย

อาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.17 4.80 4.68 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

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



 72

ตารางที่ 21 (ตอ) 
 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
ขอความ คณะกรรมการ

ระบบ HACCP
ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอันเกดิจาก

การใชผลิตภณัฑที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.17 4.80 4.68 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคา

มา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.26 4.39 4.38 4.36 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
 

จากตารางที่  21  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตาม  ไมมีตําแหนง และคณะกรรมการ
ระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  
4.39, 4.38  และ 4.26  ตามลําดับ 
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ตารางที่  22 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
เพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.11 3.25 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ใหสอดคลองตาม
ระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 2.61 2.83 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.72 4.00 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมอืจากผูที่

เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.33 3.58 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ

จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.22 4.42 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 

HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.56 4.08 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 2.44 2.83 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและคาใชจาย 
ความคิดเห็น นอย มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.56 4.08 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.33 3.64 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง 

 
จากตารางที่  22  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานหญิงโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.64  สวนพนักงานชายโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.33 
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ตารางที่  23 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
อายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 2.00 3.06 3.75 3.50 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ให
สอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น นอย ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 2.00 2.56 3.50 2.83 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่
ถูกตอง ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 4.00 3.83 4.00 3.67 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.00 3.39 3.75 3.50 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับ
ความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 4.00 4.33 4.25 4.33 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนด
ของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.00 3.83 3.75 3.83 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความ
ยุงยาก ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 2.00 2.67 2.50 2.67 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและ
คาใชจาย ความคิดเห็น นอย ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.00 3.78 4.00 3.83 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 2.88 3.43 3.69 3.52 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 

 
จากตารางที่  23  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากกับพนักงานที่มีอายุระหวาง 40 – 49  ป และ 50 – 59  ป  ดวย
คาเฉลี่ย   3.69 และ 3.52  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมอายุระหวาง      
30 – 39  ป และ 20 – 29  ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ดวยคาเฉลี่ย 3.43 และ 
2.88  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 24 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.24 3.13 2.00 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ให
สอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 2.67 2.88 2.00 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.76 4.00 4.00 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมอื

จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.43 3.50 3.00 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ

รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.33 4.25 4.00 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ

ระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.86 3.63 3.00 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มาก มาก ปานกลาง มาก 
คาเฉลี่ย 2.71 2.38 2.00 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและคาใชจาย 
ความคิดเห็น ปานกลาง นอย นอย ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.86 3.63 3.00 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลี่ย 3.48 3.42 2.88 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 
จากตารางที่  24  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษา
ต่ํากวาระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48, 3.42  และ 2.88  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 25 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
ขอความ 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 2.00 3.50 3.00 3.29 3.22 3.50 3.17 1. ขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆ ใหสอดคลอง
ตามระบบ GMP ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 2.00 2.50 2.83 2.86 2.67 3.00 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการ
ตรวจสอบภายในที่ถูกตอง ความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 4.00 3.83 3.71 4.00 3.00 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่
เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 3.00 3.50 3.33 3.43 3.67 3.00 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ 
HACCP ไมไดรับความรวมมือ
จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 4.75 4.17 4.14 4.44 4.00 4.30 5. พนักงานขาดความรูความ
เขาใจในขอกําหนดของระบบ ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.00 4.50 3.50 3.57 4.00 3.50 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึก
คุณภาพมีความยุงยาก ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 2.00 3.25 2.00 2.71 2.89 2.00 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํให
เสียเวลาและคาใชจาย ความคิดเห็น นอย ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.00 4.00 3.83 3.86 3.56 4.50 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 2.87 3.75 3.31 3.45 3.56 3.31 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

 

จากตารางที่  25  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป และ 21 – 25 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรค
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ย 3.75  และ 3.56  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลาใน
การปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20 ป 11 – 15 ป 26 – 30 ป และ 1 – 5 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.45, 3.31, 3.31 และ 2.87  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 26 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 3.30 3.25 3.20 2.67 3.00 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิง
ตางๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 2.90 2.50 2.60 2.33 3.00 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบ
ภายในที่ถูกตอง ความคิดเห็น ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.90 3.50 4.00 3.67 3.67 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไม
ไดรับความรวมมอืจากผูที่เกี่ยวของ
อยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.60 3.00 3.60 3.00 3.33 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่
เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.40 4.25 4.40 4.00 4.00 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจใน
ขอกําหนดของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 3.50 3.90 3.00 3.67 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพ
มีความยุงยาก ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก มาก 

คาเฉลีย่ 2.50 2.25 3.00 2.00 2.67 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลา
และคาใชจาย ความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.80 3.50 3.80 3.33 4.33 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก มาก 

คาเฉลี่ยรวม 3.55 3.22 3.56 3.00 3.46 3.45 
ระดับความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 

จากตารางที่  26  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม 3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต  และพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  
ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  3.56  และ 3.55  ตามลําดับ  สวนพนักงานแผนก
บริหารงานทั่วไป แผนกควบคุมคุณภาพ  และแผนกคลังสินคา  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหา
และอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับ
ปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  3.46, 3.22  และ 3.00  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 27 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
ขอความ คณะกรรมการ

ระบบ HACCP
ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.17 3.20 3.16 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ให
สอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.00 2.60 2.63 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 3.80 3.79 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมอื

จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.50 3.40 3.42 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ

รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.17 4.40 4.32 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ

ระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.50 4.00 3.79 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 2.33 2.80 2.63 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและคาใชจาย 
ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.67 4.00 3.74 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.42 3.53 3.43 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

 

จากตารางที่  27  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตามมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  
ดวยคาเฉลี่ย 3.53  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัย
ของอาหาร (HACCP) ที่ไมมีตําแหนง  และเปนผูตรวจติดตาม มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.43  และ 3.42  ตามลําดับ 
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สวนท่ี  4 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตาม
ระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 

 

ตารางที่  28 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหม 

 

ระดับความคิดเห็น 
ขอความ ไมเห็นดวย

อยางย่ิง 
ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย

อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

จํานวน 0 0 15 15 0 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP 
อยางเครงครัด รอยละ 0.0 0.0 50.0 50.0 0.0 ปานกลาง 

จํานวน 0 1 8 9 12 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและ
นําระบบ HACCP มาใชเปนอยางด ี รอยละ 0.0 3.3 26.7 30.0 40.0 มาก 

จํานวน 0 11 8 7 4 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตาม
ระบบ HACCP รอยละ 0.0 36.7 26.7 23.3 13.3 นอย 

จํานวน 0 10 15 5 0 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
รอยละ 0.0 33.3 50.0 16.7 0.0 ปานกลาง 
จํานวน 0 0 18 8 4 3.50 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึง

การปฏิบัตตินกอนเขาสูกระบวนการผลิต รอยละ 0.0 0.0 60.0 26.7 13.3 ปานกลาง 
จํานวน 0 0 12 10 8 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดย

สม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาทีไ่ดระบุ
ไวใน HACCP PLAN รอยละ 0.0 0.0 40.0 33.3 26.7 มาก 

จํานวน 0 0 8 22 0 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทาน
ไดรับการฝกอบรมดานความรูเบือ้งตน
ในการจัดทาํระบบ HACCP  รอยละ 0.0 0.0 26.7 73.3 0.0 มาก 

จํานวน 0 0 2 28 0 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
รอยละ 0.0 0.0 6.7 93.3 0.0 มาก 
จํานวน 0 0 19 11 0 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP 

รวมกับระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยาง
เหมาะสม รอยละ 0.0 0.0 63.3 36.7 0.0 ปานกลาง 

จํานวน 2 6 7 12 3 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการ
ตรวจสอบภายใน (Internal Audition) รอยละ 6.7 20.0 23.3 40.0 10.0 ปานกลาง 

จํานวน 7 1 6 16 0 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด 
CCP มีการเบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม รอยละ 23.3 3.3 20.0 53.3 0.0 ปานกลาง 

จํานวน 6 5 6 12 1 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP อยูเสมอ รอยละ 20.0 16.7 20.0 40.0 3.3 ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง 
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จากตารางที่  28  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม
เกี่ยวกับการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมอยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.35  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความ
พบวา   

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
กับการใหความรวมมือในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชเปนอยางดี  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
4.07  รองลงมาคือ  การเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.93  จุด CCP 
ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  3.87  และกอนการจัดทําระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการ
จัดทําระบบ HACCP โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.73  ตามลําดับ 
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
กับการใหความรวมมือในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชเปนอยางดี  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
4.07  รองลงมาคือ  การเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.93  จุด CCP 
ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  3.87  และกอนการจัดทําระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการ
จัดทําระบบ HACCP โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.73  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับนอยตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
กับการอบรมพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  2.13 
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ตารางที่  29 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.50 3.50 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยางเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.17 3.92 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ HACCP มา

ใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 1.83 2.58 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ HACCP 
ความคิดเห็น นอย ปานกลาง นอย 
คาเฉลี่ย 2.72 3.00 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.44 3.67 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการปฏิบตัิตนกอน

เขาสูกระบวนการผลิต ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.94 3.75 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบ

ระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.78 3.67 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดาน

ความรูเบื้องตนในการจัดทําระบบ HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.89 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.39 3.33 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP รวมกับระบบ

คุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.00 3.67 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบภายใน 

(Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.89 3.25 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP มีการเบี่ยงเบน

ออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.56 3.42 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยูเสมอ 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.26 3.48 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 
จากตารางที่  29  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานหญิงและชายของโรงงาน
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ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนิน
ตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48  และ 
3.26  ตามลําดับ 
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ตารางที่  30 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.00 3.50 3.50 3.33 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยาง
เครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 5.00 4.11 3.75 3.83 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 1.00 2.11 3.00 2.00 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ 
HACCP ความคิดเห็น นอยที่สุด นอย ปานกลาง นอย นอย 

คาเฉลี่ย 3.00 2.83 3.00 2.67 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 3.44 4.25 3.17 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการ

ปฏิบัติตนกอนเขาสูกระบวนการผลติ ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มา 
คาเฉลี่ย 5.00 3.89 3.75 3.50 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตาม

รอบระยะเวลาที่ไดระบไุวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 3.67 4.00 3.67 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการ
ฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการจัดทํา
ระบบ HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 3.94 4.00 3.83 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 3.33 3.50 3.17 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP 

รวมกับระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.00 3.50 3.25 3.00 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบ

ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 3.11 2.50 2.83 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP 

มีการเบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.00 3.00 3.25 2.33 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยู

เสมอ ความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.58 3.37 3.48 3.11 3.35 

ระดับความคิดเห็น มากที่สุด ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
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จากตารางที่  30  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับ        
ปานกลาง  มีอายุระหวาง 40 – 49  ป  ระหวาง 30 – 39  ป  และ ระหวาง 50 – 59  ป ดวยคาเฉลี่ย  
3.35  3.48  3.37  และ 3.11  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 31 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.38 3.75 4.00 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยาง
เครงครัด ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.95 4.25 5.00 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มาก 

คาเฉลี่ย 1.81 2.75 4.00 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ 
HACCP ความคิดเห็น นอย ปานกลาง มาก นอย 

คาเฉลี่ย 2.71 3.13 3.00 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.24 4.13 5.00 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการปฏิบตัิตน

กอนเขาสูกระบวนการผลติ ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 3.81 3.88 5.00 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบ

ระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มาก 

คาเฉลี่ย 3.62 4.00 4.00 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการ
ฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการจัดทําระบบ 
HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.95 3.88 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.24 3.63 4.00 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP รวมกับ

ระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.95 4.00 4.00 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบ

ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.14 2.75 3.00 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP มีการ

เบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.57 3.63 4.00 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยูเสมอ 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.19 3.65 4.08 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
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จากตารางที่  31  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 
4.08 รองลงมาคือมีการศึกษาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย 3.65 ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  
มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย  3.19  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 32 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.00 3.50 3.67 3.29 3.56 3.00 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนด
ของ HACCP อยางเครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 5.00 4.25 4.33 3.71 4.00 3.50 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการ
จัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มา มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 1.00 1.75 2.33 2.57 2.11 2.00 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการ
ปฏิบัติตามระบบ HACCP ความคิดเห็น นอยที่สุด นอย นอย ปานกลาง นอย นอย นอย 

คาเฉลีย่ 3.00 3.00 3.00 2.57 2.89 2.50 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใช
โดยเครงครัด ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 3.00 4.00 3.71 3.33 3.00 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชม
ทราบทุกครั้งถึงการปฏิบัติ

  
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก 
คาเฉลีย่ 5.00 3.25 4.33 4.00 3.44 4.00 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวน

สอบโดยสม่ําเสมอตาม
รอบระยะเวลาที่ไดระบไุว ความคิดเห็น มากที่สุด ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 3.75 3.83 3.71 3.67 3.50 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ 
HACCP ทานไดรับการ
ฝกอบรมดานความรู
เบื้องตนในการจดัทําระบบ 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.00 4.00 4.00 3.78 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของ
ทีมงาน HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 3.00 3.67 3.29 3.33 3.00 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใช
ระบบ HACCP รวมกับ
ระบบคุณภาพอื่นๆ ได ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 2.00 3.25 3.67 3.57 3.22 2.50 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอใน
กิจกรรมการตรวจสอบ
ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น นอย ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 2.75 2.67 2.86 3.44 2.50 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและ
ปองกันเมือ่จุด CCP มีการ
เบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.00 2.75 3.33 2.86 2.78 2.50 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับ
ระบบ HACCP อยูเสมอ 

ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 
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ตารางที่ 32 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
ขอความ 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 3.58 3.19 3.57 3.35 3.30 3.00 3.35 
ระดับความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 
จากตารางที่  32  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ซ่ึงมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป 
และ 11 – 15 ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58  และ  3.57  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลางมี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20 ป  21 – 25 ป  26 – 30 ป  และ 6 – 10 ป  ดวยคาเฉลี่ย  
3.35  3.30  3.19  และ 3.00  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 33 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 3.60 3.50 3.40 3.67 3.33 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ 
HACCP อยางเครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.00 4.67 3.33 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํ
และนําระบบ HACCP มาใชเปน
อยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 2.40 2.00 1.90 2.00 2.33 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิ
ตามระบบ HACCP ความคิดเห็น นอย นอย นอย นอย นอย นอย 

คาเฉลีย่ 3.10 2.75 2.60 2.67 3.00 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดย
เครงครัด ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.50 3.50 3.40 4.00 3.67 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้ง
ถึงการปฏิบตัิตนกอนเขาสู
กระบวนการผลิต ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.50 4.00 3.90 4.67 4.00 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดย
สม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาทีไ่ด
ระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.70 4.00 3.60 4.00 3.67 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทาน
ไดรับการฝกอบรมดานความรู
เบื้องตนในการจดัทําระบบ HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.80 4.00 4.00 4.00 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน 
HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.40 3.25 3.30 3.67 3.33 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ 
HACCP รวมกับระบบคณุภาพอืน่ๆ 
ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.20 3.50 3.10 3.00 4.00 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการ
ตรวจสอบภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.30 2.25 3.00 2.67 3.67 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อ
จุด CCP มีการเบี่ยงเบนออกจากคา
ควบคุม ความคิดเห็น ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.10 2.75 2.40 3.00 4.00 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP อยูเสมอ ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง มาก ปานกลาง 
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ตารางที่  33 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ยรวม 3.38 3.33 3.22 3.50 3.53 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

 
จากตารางที่  33  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
แผนกบริหารงานทั่วไปมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนิน
ตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.53 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  เปนพนักงานแผนกคลังสินคา  แผนกผลิตผลิตภัณฑ  แผนกควบคุมคุณภาพ  และแผนก
ควบคุมการผลิต  ดวยคาเฉลี่ย  3.50, 3.38, 3.33  และ 3.22  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 34 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.67 3.40 3.47 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยาง
เครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 4.17 4.00 4.05 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.33 1.80 1.84 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ 
HACCP ความคิดเห็น ปานกลาง นอย นอย นอย 

คาเฉลี่ย 3.00 2.80 2.79 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.00 2.80 2.79 2.83 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการปฏิบตัิ

ตนกอนเขาสูกระบวนการผลิต ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.50 3.20 3.32 3.53 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบ

ระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก 
คาเฉลี่ย 4.17 3.80 3.79 3.87 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการฝก 

อบรมดานความรูเบื้องตนในการจัดทําระบบ 
HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 3.60 3.68 3.73 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.67 3.20 3.32 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP รวมกับ

ระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.50 4.40 2.89 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบ

ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.33 3.20 3.21 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP มีการ

เบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.50 3.20 2.63 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยูเสมอ 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.65 3.38 3.24 3.35 
ระดับความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
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จากตารางที่  34  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่
เปนคณะกรรมการระบบ HACCPมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมใน
การดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.65 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  เปนผูตรวจติดตาม  และไมมีตําแหนง  ดวยคาเฉลี่ย  3.38  และ 3.24  ตามลําดับ 
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สวนท่ี  5 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชใหประสบความสําเร็จ 

 
ตารางที่  35 คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นโดยรวมของพนักงานที่มีตอการดําเนินการในการ

จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ 
 

ลําดับท่ี ผูดําเนนิการในการจัดทําและนําระบบ HACCP  
มาใชใหประสบความสําเร็จ คาเฉล่ีย ระดบั 

ความคิดเห็น 
    

1 ผูบริหาร 4.83 มากที่สุด 
2 ภาครัฐ 4.73 มากที่สุด 
3 ตนเอง 4.63 มากที่สุด 

    

 
จากตารางที่  35  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นวาผูบริหาร  

ภาครัฐ  และตนเอง มีผลตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จในระดับมากที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.83  4.73  และ 4.63  ตามลําดับ 
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ตารางที่  36 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ใหประสบความสําเร็จ 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย
อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 1 29 4.97 1. พนักงานทุกคนตองตระหนกัถึง
ความสําคัญและใหความรวมมือ รอยละ 0.0 0.0 0.0 3.3 96.7 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 2 16 12 4.47 2. มีการปฏิบัตอิยางตอเนื่องโดยถอืเปน
งานประจาํ รอยละ 0.0 0.0 6.7 53.3 40.0 มาก 

จํานวน 0 0 2 12 16 4.47 3. มีการทบทวนความรูในการจัดทําอยาง
เปนประจาํ รอยละ 0.0 0.0 6.7 40.0 53.3 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด 

 
จากตารางที่  36  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เกี่ยวกับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ใหประสบความสําเร็จอยูในระดับมากที่สุด  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.63  และเมื่อจําแนกออกเปนราย
ขอความพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุด
กับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมให
ประสบความสําเร็จกับพนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ  โดยมี
คาเฉลี่ยเทากับ  4.97  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับ
มากกับมีการปฏิบัติอยางตอเนื่องโดยถือเปนงานประจํา  และมีการทบทวนความรูในการจัดทําอยาง
เปนประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.47  เทากัน 
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ตารางที่  37 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหาร 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย
อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 0 2 28 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 6.7 93.3 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด 

 
จากตารางที่  37  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เกี่ยวกับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหาร
อยูในระดับมากที่สุด  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.83  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา  
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการมองเห็น
ความสําคัญในการนําไปใช  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.93  และการใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  ตามลําดับ 
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ตารางที่  38 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐ 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย
อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุใน
การจัดทาํระบบ รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการ
ใหความรูอยางสม่ําเสมอ รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรู
ตางๆ  รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด 

 
จากตารางที่  38  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เกี่ยวกับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐ
อยูในระดับมากที่สุด  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับภาครัฐควรให
การสนับสนุนในดานทุนในการจัดทําระบบ การสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยาง
สม่ําเสมอ  และการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ   โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  เทากัน 
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ตารางที่  39 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.92 4.97 1. พนักงานทุกคนตองตระหนกัถึงความสําคัญและใหความ
รวมมือ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.44 4.50 4.47 2. มีการปฏิบัตอิยางตอเนื่องโดยถอืเปนงานประจํา 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.44 4.50 4.47 3. มีการทบทวนความรูในการจัดทําอยางเปนประจํา 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.63 4.64 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  39  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด เปน
พนักงานหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4. 64  รองลงมาเปนพนักงานชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4. 63  ตามลําดับ 
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ตารางที่  40 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 5.00 4.75 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับ
ความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.25 4.50 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนด
ของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.25 4.50 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความ
ยุงยาก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.33 4.71 4.42 4.67 4.63 
ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  40  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  
30 – 39  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.71  รองลงมามีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จใน
ระดับมาก  มีอายุระหวาง 40 – 49  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.42  รองลงมามีอายุระหวาง 30 – 39  ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.33  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 41 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.88 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.57 4.13 5.00 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ
ระบบ HACCP ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.52 4.25 5.00 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

คาเฉลี่ย 4.70 4.42 5.00 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  41  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวา
ระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย 4.70  
ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จใน
ระดับมาก  มีการศึกษาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.42  ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 

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



 100

ตารางที่ 42 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 5.00 4.86 5.00 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ 
HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของ
อยางจริงจัง 

ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.71 4.22 5.00 4.47 2. พนักงานขาดความรูความ
เขาใจในขอกําหนดของ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.33 4.57 4.33 4.50 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและ
บันทกึคุณภาพมีความ
ยุงยาก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.33 4.83 4.61 4.71 4.52 4.83 4.63 
ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  42  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการ
ปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.83  เทากัน  รองลงมาคือมีระยะเวลาในการปฏิบัติงาน
ระหวาง  16 – 20 ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.71  มีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  11 – 15 ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.61  และมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  21 – 25 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.52  ตามลําดับ   

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จใน
ระดับมากมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.33 
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ตารางที่ 43 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 5.00 5.00 4.67 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่
เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.20 4.50 4.70 4.67 4.33 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจใน
ขอกําหนดของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.20 4.75 4.70 4.67 4.00 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึก
คุณภาพมีความยุงยาก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.47 4.75 4.80 4.78 4.33 4.63 
ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

 
จากตารางที่  43  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  เปนพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต  ดวยคาเฉลี่ย 4.80  รองลงมาเปนพนักงานแผนกคลังสินคา  ดวยคาเฉลี่ย  
4.78  และพนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  ดวยคาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการการดําเนินการ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จ
ในระดับมาก  เปนพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  ดวยคาเฉลี่ย 4.47  รองลงมาเปนพนักงานแผนก
บริหารงานทั่วไป   ดวยคาเฉลี่ย  4.33  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 44 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.83 5.00 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.50 4.60 4.42 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ
ระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.50 4.60 4.42 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.61 4.73 4.61 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  44  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมเห็นดวย

ตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมให
ประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงเปนผูตรวจติดตาม  ดวย
คาเฉลี่ย 4.73  รองลงมาเปนคณะกรรมการระบบ HACCP และไมมีตําแหนงดวยคาเฉลี่ย  4.61  
เทากัน  ตามลําดับ 
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ตารางที่  45 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 5.00 4.83 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.89 4.75 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  45  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.89  รองลงมาเปนหญิง  ดวย
คาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 
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ตารางที่  46 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 5.00 5.00 4.50 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.89 4.50 4.83 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  46  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามี
อายุระหวาง 30 – 39  ป  ดวยคาเฉล่ีย  4.89  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.83  
ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมาก  มีอายุ
ระหวาง 40 – 49  ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 
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ตารางที่ 47 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.81 4.50 5.00 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 5.00 4.75 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.90 4.63 5.00 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  47  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83 โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  
รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉล่ีย  4.90  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวย
คาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 48 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 4.50 4.83 4.86 4.56 5.00 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณ ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.83 4.86 5.00 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการ
นําไปใช ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 4.75 4.83 4.86 4.78 5.00 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  48  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป ระหวาง 26 – 30 ป  ระหวาง 16 – 20 ป  ระหวาง         
11 – 15 ป ระหวาง 21 – 25 ป และระหวาง 6 – 10 ป   มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00, 4.86, 4.83, 4.78 และ 4.75  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 49 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.50 4.75 4.90 5.00 4.67 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 4.90 5.00 5.00 5.00 4.67 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.70 4.88 4.95 5.00 4.67 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  49  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปน
พนักงานแผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  
พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับ
มากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ 5.00, 4.95, 4.88, 4.70 และ 4.67  
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 50 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 5.00 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.67 4.90 4.87 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  50  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตาม  ไมมีตําแหนง และ
คณะกรรมการระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจาก
มากไปหานอยคือ  4.90, 4.87  และ 4.67  ตามลําดับ 
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ตารางที่  51 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทําระบบ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยาง

สม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  51  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  รองลงมาเปนหญิง  ดวย
คาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 
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ตารางที่  52 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทํา
ระบบ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการให
ความรูอยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  52  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมเห็นดวย

ตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐใน
ระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็น
เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีอายุระหวาง      
30 – 39  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  มีอายุ
ระหวาง 40 – 49  ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



 111

ตารางที่ 53 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตามระดับ
การศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทําระบบ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรู

อยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  53  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  
รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉล่ีย  4.76  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวย
คาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 54 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนใน
ดานทนุในการจดัทําระบบ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 2. การใหการสนับสนุน
ผูเชี่ยวชาญในการให
ความรูอยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 3. ใหการสนับสนุนดาน
เอกสารความรูตางๆ  ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

 
จากตารางที่  54  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป 6 – 10 ป 16 – 20 ป 11 – 15 ป และ21 – 25 ป มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ
ของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00, 4.71, 4.67  
และ 4.67  ตามลําดับ  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลาในการปฏิบัตงิาน
ระหวาง 26 – 30 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 
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ตารางที่ 55 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุใน
การจัดทาํระบบ ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญใน
การใหความรูอยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรู
ตางๆ  ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

 
จากตารางที่  55  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปน
พนักงานแผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคมุคุณภาพ  และพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  มี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00 
และ 4.90 ตามลําดับ  สวนพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.50  และ 4.33  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 56 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทําระบบ
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรู

อยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  56  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตาม  คณะกรรมการระบบ 
HACCP และไมมีตําแหนง มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจาก
มากไปหานอยคือ  4.80, 4.74  และ 4.67  ตามลําดับ 
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