
 
บทท่ี  5 

สรุปผล อภปิรายผล ขอคนพบ และขอเสนอแนะ 
 

ในการศึกษา ความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม   มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงความรูความเขาใจของพนักงานที่มีตอการนํา
ระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  โดยใชทฤษฎีดานความปลอดภัยของ
อาหาร (HACCP) ซ่ึงประกอบดวย 5 ขั้นตอน 7 หลักการ  และแนวคิดเกี่ยวกับความคิดเห็น  
ระเบียบวิธีการศึกษาไดทําการเก็บรวบรวมขอมูลจากการเก็บแบบสอบถามจากกลุมประชากรที่เปน
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม จํานวน  30  คน  ทําการวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิง
พรรณนา (Descriptive Statistics) โดยใชตารางใชคาความถี่ (Frequency)  คารอยละ (percentage)  
และคาเฉลี่ย (Mean)   ผลการศึกษาสามารถสรุปไดดังนี้ 
 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
จากผลการศึกษาครั้งนี้พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญมี

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

สวนท่ี 2 ความรูความเขาใจที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 

จากผลการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  มี
คาเฉลี่ยรวมรอยละ 69.88  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  กอน
นําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ Good Manufacturing Practice  (GMP)  
การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจากวัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธี
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ผลิตอาหาร  หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุง
กระบวนการผลิต  ณ  จุดนั้น  ปรับปรุงกระบวนการกอนการผลิต  ณ  จุดนั้น  และปรับปรุง
กระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จุดนั้น  และคาความเปนกรด–ดาง อุณหภูมิ ระดับความชื้นเปน
ตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอ  คิดเปนรอยละ  
96.7  เทากัน  รองลงมาคือจุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP  เพื่อคนหาอันตรายที่
ตองควบคุม ณ จุดวิกฤต  แผนภูมิกระบวนการผลิตสอดคลองกับการปฏิบัติงานจริง  คิดเปนรอยละ  
86.7  เทากัน 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  การจัดทํา
แผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลุมทุกขั้นตอนในการทํางาน  การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตควรพิจารณาโอกาสที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียท่ี
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
ตรวจหาจุดวกิฤต  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 เคม ี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  
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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องควบคมุ กําจัดอันตรายที่เกิดขึ้น
โดยปกติใหอยูในจุดที่ยอมรับได  คิดเปนรอยละ  30.0 
 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความรู
ความเขาใจของพนักงานที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  เปน
ดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความรูความเขาใจ
ตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  
38.66  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนหญิงมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  31.20 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มอีายุระหวาง 30 – 39 ป มี
ความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  คิดเปนรอยละ  42.14  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีชวงอายุอ่ืน ๆ  มี
ความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย
ที่สุด  โดยในชวงอายุ  40 – 49 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ 13.04  ชวงอายุ  50 – 59 ป  มี
ความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ  10.66  และชวงอายุ  20 – 29 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอย
ละ  4.01  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาสูง
กวาระดับปริญญาตรี  และระดับปริญญาตรีมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.00  และ  84.00   ตามลําดับ  
สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรีมีความรูความ
เขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง คิดเปน
รอยละ  63.24  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก
ที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20  ป  คิดเปนรอยละ 85.70  รองลงมามีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง 11 – 15  ป  คิดเปนรอยละ 81.33  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรู
ความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดคือ
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พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  คิดเปนรอยละ 92.00  รองลงมาเปนพนักงานแผนกบริหารงาน
ทั่วไป  คิดเปนรอยละ 91.00  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานที่เปน
คณะกรรมการระบบ HACCP  ผูตรวจสอบ  และไมมีตําแหนงของโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่
มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก
ที่สุด  มาก และปานกลาง  คิดเปนรอยละ 89.99  79.20  และ 50.52  ตามลําดับ 

 
สวนท่ี  3 ความคิดเห็นท่ีมีตอการใชระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 

จากผลการศึกษาพบว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 และ.ผลิตภัณฑ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 ลดการเรียกผลิตภัณฑ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
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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ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.38  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนหญิงมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.33 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีอายุระหวาง 50 – 59  ป   
ระหวาง 30 – 39  ป  ระหวาง 40 – 49  ป  และระหวาง 20 – 29  ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.37, 4.31 และ 4.06  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํา
กวาระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่
ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.41, 4.25  และ 4.18  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  21 – 25 ป 26 – 30 ป  16 – 20 ป  11 – 15 ปและ 1 – 5 
ป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.43, 4.43, 
4.35, 4.34,  4.32  และ 4.06  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  พนักงาน
แผนกคลังสินคา  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.42, 4.37, 4.20  และ 4.04  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตาม  ไมมีตําแหนง และคณะกรรมการระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่
ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.39, 4.38  และ 4.26  ตามลําดับ 
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จากผลการศึกษาพบว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  
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 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานหญิงโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.64  สวนพนักงานชายโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.33 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก กับพนักงานที่มีอายุระหวาง 40 – 49  ป และ 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย   3.69 และ 3.52  
ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมอายุระหวาง 30 – 39  ป และ 20 – 29  ป  มี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ดวยคาเฉลี่ย 3.43 และ 2.88  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํา
กวาระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
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อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48, 3.42  และ 2.88  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป และ 26 – 30 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  
ดวยคาเฉลี่ย 3.75  และ 3.56  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20 ป 11 – 15 ป 21 – 25 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 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑ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 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตามมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย 3.53  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) ที่ไมมีตําแหนง  และเปน
ผูตรวจติดตาม มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.43  และ 3.42  ตามลําดับ 

 
สวนท่ี  4 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนิน

ตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
 

ผลการศึกษาพบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมเกี่ยวกับ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม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
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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 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ 
HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานหญิงและชายของโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48  และ 3.26  ตามลําดับ 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 4.08 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนกังานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ซ่ึงมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป และ    
11 – 15 ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58  และ  3.57  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



 123

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมแผนก
บริหารงานทั่วไปมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตาม
ระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.53 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่ เปนคณะกรรมการระบบ  HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.65 

 
สวนท่ี  5 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP 

มาใชใหประสบความสําเร็จ 
ผลการศึกษาพบว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  ซ่ึงสามารถ
จําแนกไดดังนี้ 

 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการ

ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จกับพนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  4.97  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากกับมี
การปฏิบัติอยางตอเนื่องโดยถือเปนงานประจํา  และมีการทบทวนความรูในการจัดทําอยางเปน
ประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.97  เทากัน 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชให
ประสบความสําเร็จของผูบริหาร  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมให
ประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด เปนพนักงานหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4. 64  รองลงมาเปน
พนักงานชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4. 63  ตามลําดับ 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  30 – 39  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.71  รองลงมามีอายุ
ระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  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



 124

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  
รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย 4.70  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  
ดวยคาเฉลี่ย 4.83  เทากัน  รองลงมาคือมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  16 – 20 ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.71  มีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  11 – 15 ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.61  และมีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง  21 – 25 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.52  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็น
เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  เปนพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  ดวย
คาเฉลี่ย 4.80  รองลงมาเปนพนักงานแผนกคลังสินคา  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  และพนักงานแผนก
ควบคุมคุณภาพ  ดวยคาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงเปนผูตรวจติดตาม  
ดวยคาเฉลี่ย 4.73  รองลงมาเปนคณะกรรมการระบบ HACCP และไมมีตําแหนงดวยคาเฉลี่ย  4.61  
เทากัน  ตามลําดับ 

 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการ

มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.93  และการใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  ตามลําดับ 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จ  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับ
มากที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.89  รองลงมาเปนหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับ
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มากที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีอายุระหวาง 30 – 39  ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.89  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.83  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหาร
ในระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉล่ีย 5.00  รองลงมามีการศึกษาต่ํา
กวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.90  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑ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 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  พนักงานแผนก
ผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ 5.00, 4.95, 4.88, 4.70 และ 4.67  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตาม  ไมมีตําแหนง และคณะกรรมการระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  
ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.90, 4.87  และ 4.67  ตามลําดับ 

 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับ

ภาครัฐควรใหการสนับสนุนในดานทุนในการจัดทําระบบ การสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการให
ความรูอยางสม่ําเสมอ  และการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ   โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  
เทากัน 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชให
ประสบความสําเร็จของภาครัฐ  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก
ที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  รองลงมาเปนหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 
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ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก
ที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีอายุระหวาง 30 – 39 ป  ดวยคาเฉล่ีย  
4.78  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครฐัใน
ระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีการศึกษาต่ํากวา
ระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.76  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑ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ที่มีระยะเวลาในการปฏิบัติงาน
ระหวาง 26 – 30 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  และพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ
ของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00 และ 4.90 
ตามลําดับ  สวนพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ
ของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.50  และ 4.33  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตาม  คณะกรรมการระบบ HACCP และไมมีตําแหนง มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.80, 4.74  และ 4.67  ตามลําดับ 
 
5.2 อภิปรายผล 

ในการศึกษา  ผูศึกษาไดนําแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของมาประกอบการอภิปรายผล  ซ่ึง
สามารถอธิบายไดโดยใชทฤษฎีดานความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) ซ่ึงประกอบดวย 5 
ขั้นตอน 7 หลักการ  ดังนี้ 
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ขั้นตอนที่ 1 การจัดตั้งคณะทํางาน HACCP 
 ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควรดําเนินการโดยจัดการฝกอบรม 
คัดเลือกทีมงานเพิ่มเติม และขอคําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญ เนื่องจากกลุมบุคคลที่ผานการคัดเลือก
และแตงตั้งแลวจะตองผานการฝกอบรมใหเขาใจหลักการของระบบ HACCP โดยเฉพาะขั้นตอน
การระบุอันตราย (Identifying Hazards) การคัดเลือกจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (CCP) การกําหนดคา
วิกฤติที่ตองควบคุม (Critical limits)  จากผลการศึกษาพบวา  การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑได
อยางถูกตองสมบูรณนั้น ทีมงานตองมีความเขาใจคุนเคยกับผลิตภัณฑนั้นเปนอยางดี ที่มีความรู
ความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากคือ
พนักงานแผนกคลังสินคา  คิดเปนรอยละ 70.67  รองลงมาเปนพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  คิด
เปนรอยละ 63.20  และพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  คิดเปนรอยละ 61.20  ตามลําดับ สวน
พนักงานไมมีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) ของโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  คิดเปนรอยละ 50.52 
 

ขั้นตอนที่ 2 การบรรยายรายละเอียดผลิตภัณฑ 
 คําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ ควรรวบรวมขอมูลสวนผสมที่ใช การแปรรูป และ
คุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ  จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับคําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑที่ควรรวมรวมขอมูลในระดับมาก  คิด
เปนรอยละ  73.3  ตลอดจนทีมงานสามารถที่จะระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการ
ผลิตอาหารประเภทนั้นไดอยางถูกตอง เนื่องจากการการกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑที่ครบถวน  
ซ่ึงจากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจในการวเิคราะห
อันตรายในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  80.0 
 

ขั้นตอนที่ 3 การกําหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑและกลุมผูบริโภค 
 การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจากการใชวัตถุดิบ และสวนผสม
ผูบริโภค และกรรมวิธีผลิตอาหาร จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับการใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดในระดับมากที่สุด  
คิดเปนรอยละ  96.7 
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ขั้นตอนที่  4 การสรางแผนภูมิการผลิต 
 การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต ตองครอบคลุมทุกขั้นตอนการทํางาน จากการศึกษา
พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับขั้นตอนการจัดทํา
แผนภูมิกระบวนการผลิตในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  80.0 
 

ขั้นตอนที่ 5 การตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิการผลิต 
 ผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต คือผูที่ไดรับ
มอบหมาย จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤตในระดับมาก  
คิดเปนรอยละ  76.7 
 

หลักการที่ 1 การวิเคราะหอันตราย 
 การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตควรพิจารณาวาโอกาสที่จะเกดิ
อันตราย และความรุนแรงของผลเสียที่เกิดขึ้น ซ่ึงมีผลกระทบตอสุขภาพ พิจารณาการรอดของชีวิต
หรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของ และพิจารณาความคงทนอยูในอาหารของ
สารพิษที่เกิดจากสิ่งที่มีวัตถุเคมี และอันตรายทางกายภาพ จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายทีเ่กดิ
จากแหลงใดเปนหลักในระดับมาก  คิดเปนรอยละ 70.0  

Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิตไดทุกระบวนการในการผลิต 
การเก็บรักษา การจัดสงสินคา จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับ Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิตในระดบัมาก 
คิดเปนรอยละ  76.7 
 

หลักการที่ 2 การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 
 จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP เพื่อคนหาอันตรายที่ตองควบคุม ณ จุด
วิกฤต และวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑเนนผูบริโภคเปนหลัก จากการศึกษาพบวา  พนักงาน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับหากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการ
ควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการอยางไรในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.7  
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หลักการที่ 3 การกําหนดคาวิกฤต 
 คาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอไดแกคาความเปนกรด
ดาง อุณหภูมิ และระดับความชื้น จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจสอบความถูกตองในการ
ปฏิบัติอยูเสมอในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.7 
 

หลักการที่ 4 การกําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤต 
 การตรวจติดตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อไดกําหนดคาวิกฤตแตละจุด จากการศึกษาพบวา  
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการตรวจติดตามจุดวิกฤตควร
เร่ิมเมื่อใดในระดับมาก  คิดเปนรอยละ  73.3  
 

หลักการที่ 5 การกําหนดการแกไข 
 ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต คือ สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนด
ไดรับการดูแล จุดวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุมและสินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดมีนอย 
จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเก่ียวกับประโยชน
ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต ในระดับมาก  คิดเปนรอยละ  73.3 
 

หลักการที่ 6 การกําหนดการทวนสอบ 
 ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควรกําหนดความถี่เปนจํานวนก็ได แตตองเพียง
พอที่จะยืนยันประสิทธิภาพของระบบ จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะหความถูกตองของระบบคือ
ขั้นตอนในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  80.0 
  

หลักการที่ 7 การกําหนดระบบเอกสารและเก็บบันทึกขอมูล 
 ความเขาใจในดานเอกสารที่ควรจัดทําในระบบ HACCP ซ่ึงไดแก การวิเคราะหอันตราย 
การกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การกําหนดคาวิกฤต จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลมีความ
จําเปนตอระบบ HACCP ในระดับนอย คิดเปนรอยละ  33.3 
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 ผลการศึกษาจะมีความสอดคลองกับแนวคิดเกี่ยวกับความคิดเห็น กลาวคือ จากการศึกษา
พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดตอการจัดทํา และนําระบบ HACCP มาใชในบริษัทในระดับ
มาก ในดานตางๆ ดังนี้ 

1. ดานความรูความเขาใจ 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากกับมีการ

ทบทวนความรูในการจัดทําอยางเปนประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.47 
2. ดานความรูสึก 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จกับพนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  4.97 

3. ดานการแสดงออก 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากกับมีการ

ปฏิบัติอยางตอเนื่องโดยถือเปนงานประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.47 
 

5.3 ขอคนพบ 
จากการศึกษาพบวาในภาพรวมมีผลการศึกษาที่สอดคลองกับผลศึกษาของ ประยุทธ 

วองไวที่ไดทําการศึกษาเรื่อง การศึกษาการจัดทําระบบความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety, 
HACCP) มาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร  

จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีระดับความรูความเขาใจที่มีตอการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใชในบริษัทในระดับตางกัน ดังนี้ 

- มีความรูความเขาใจในระดับนอยที่สุดในสวนของ 
1. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควรดําเนินการจัดการ

ฝกอบรม คัดเลือกทีมงานเพิ่มเติม ขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญ และความถี่ในการทวนสอบระบบ 
HACCP ควรกําหนดเปนจํานวนเทาใดก็ได แตตองเพียงพอที่จะยืนยันประสิทธิภาพของระบบ 

2. ผังการตัดสินใจ (Decision Tree)  เปนเครื่องมือที่ใชในการหาจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม 

3. เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลมีความจําเปนตอระบบ HACCP เพื่อใหทราบ
รายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการแกไขแตละจุดวิกฤตและเพื่อทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อเขา
สูระบบ HACCP  
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4. เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอันตรายในกระบวนการผลิตแลวควรดําเนินการ
จัดทํารายการของอันตราย หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม กําจัดอันตรายที่เกิดขึ้นโดยปกติใหอยูในจุดที่
ยอมรับได 

- มีความรูความเขาใจในระดับปานกลางเรื่อง 
1. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจากทุกฝายในองคการ 
2. ควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของระบบ HACCP  

 
จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอการใชระบบ HACCP ในระดับ

ตางกัน ดังนี้ 
- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับปานกลาง 

1. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
 

- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุด 
1. ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกําหนดหรือกฎหมายอาหารของประเทศคูคา 
2. การพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล 
3. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
4. เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก และผลิตภัณฑเปนไปตามขอกําหนด

ของลูกคาและคูคามา 
5. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ   ทําใหบริษัทผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล  และลดขอเรียกรองของลูกคา ลดการเรียกผลิตภัณฑคืน 
6. ปองกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับผูบริโภคอันเกิดจากการใชผลิตภัณฑที่ไมได

มาตรฐาน 
 
 จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ดังนี้ 

- ความคิดเห็นเห็นดวยกับปญหาและอุปสรรคในระดับมากที่สุด 
1.  พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP 
2. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง 
3. การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
4. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
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จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอการประยุกตใชและการมีสวน

รวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ในระดับตางกัน ดังนี้ 
- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับนอย 

1. การอบรมพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 
 

- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมาก 
1. การใหความรวมมือในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชเปนอยางดี   
2. การเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
3. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาที่ไดระบุไวใน 

HACCP PLAN   
4.  กอนการจัดทําระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการ

จัดทําระบบ HACCP 
จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนํา

ระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จในระดับตางกัน ดังนี้ 
- พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นวาผูบริหาร  ภาครัฐ  และตนเอง 

มีผลตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จในระดับมาก
ที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.83,  4.73  และ 4.63  ตามลําดับ 
 
5.4 ขอเสนอแนะของผูวิจัย 

จากผลการศึกษาความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม  ผูศึกษาไดมีขอเสนอแนะตางๆ ดังนี้ 

1. ควรมีการปฏิบัติตามขอกําหนดของระบบ GMP และ HACCP อยางเครงครัดและ
สม่ําเสมอ 

2. โรงงานควรมีการจัดทํางบประมาณใหชัดเจนในการปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหสอดคลอง
กับระบบ HACCP  

3. ทีมผูตรวจติดตามการฝกอบรมภายใน (Internal Auditor) ควรมีการอบรมในมาตรฐาน
ที่เหมือนกันและมีมาตรฐานการตรวจที่เหมือนกัน 

4. ผูบริหารควรมีความมุงมั่น และใหความรวมมืออยางจริงจังในการแกไขปญหาใน
ระบบ HACCP 
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5. จัดใหมีการทวนสอบจุด CCPS อยางสม่ําเสมอ 
6. ควรใหทุกคนในองคการมีสวนรวมในระบบ HACCP 
7. ผูบริหารควรสนับสนุนใหมีการประยุกตใชระบบ HACCP กับระบบคุณภาพอื่นๆ 
8. การฝกอบรมควรทําอยางสม่ําเสมอ หรือ ควรกระทําเมื่อ 

8.1 มีการเปลี่ยนวิธี ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
8.2 มีพนักงานใหมเขามาปฏิบัติงาน ณ จุด CCP 
8.3 มีการเปลี่ยนแปลงจุดวิกฤต 
8.4 ฝกอบรมซ้ําประจําป (Refreshing) 

9. จัดใหมีกิจกรรมคุณภาพ เชน มีการประชุมรวม การรวมวิเคราะหปญหาท่ีเกิดขึ้นใน
ระบบ HACCP หรือกิจกรรมกลุมคุณภาพ 

10. กระจายแนวคิดระบบ HACCP ไปสูพนักงานระดับปฏิบัติการ 
11. ควรจัดใหมีการฝกอบรมรวมกันระหวางอุตสาหกรรม และหนวยงานซึ่งทําหนาที่

ควบคุม 
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ขอเสนอแนะในการจัดทําคร้ังตอไป 
 การศึกษาการจัดทําระบบ ระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ผูศึกษาไดมุง
ศึกษาเฉพาะกลุม ซ่ึงเก็บทั้งประชากร ในการศึกษาครั้งตอๆ ไป ควรศึกษาระบบที่นิยมนํามาใชใน
ปจจุบัน เชน ระบบที่กฎหมายบังคับ หรือระบบตางๆ ตามขอกําหนดของลูกคา เชน ระบบ          
ISO 9001  ISO14000  BRC  GMP  HACCP  TQM เปนตน ใหครอบคลุมหลายๆ อุตสาหกรรม (ไม
เฉพาะอุตสาหกรรมการผลิตนม) เพื่อจะไดทราบถึงระดับการรับรูและการนําไปใชกับการ
ปฏิบัติงานจริง ซ่ึงจะทําใหทราบถึงอิทธิพลของการจัดทําระบบ HACCP รวมถึงปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทํา และนําระบบดังกลาวมาใชในอุตสาหกรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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




