
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 
 

อาหารจัดเปนหนึ่งในปจจยัส่ีที่สําคัญของมนุษย และนับวนัจะมคีวามสําคัญมากยิ่งขึ้น
เพราะบางประเทศไมสามารถผลิตอาหารไดเพียงพอตอการบริโภคภายในประเทศ จึงจําเปนตอง
นําเขาอาหารจากตางประเทศ  ในชวงที่ผานมามีประเทศที่ผลิตอาหารเพื่อการสงออกหลายประเทศ 
จึงทําใหมกีารแขงขันกันมาก และในปจจุบันสิ่งที่แขงขันกันมากที่ลูกคาตองการคือ คุณภาพของ
สินคา ซ่ึงถาอาหารไมไดคณุภาพยอมเปนอนัตรายตอผูบริโภค  และจะกระทบตอผูประกอบการใน
ที่สุด    จากแรงผลักดันการเปดตลาดเสรีทางการคา ซ่ึงนอกจากจะทําใหการแขงขันทวีความรุนแรง
ขึ้นแลว สินคาหลากหลายประเภท รวมทั้งผลิตภณัฑอาหารจากนานาประเทศจะถูกสงเขามา
จําหนาย หรือยายฐานการผลิตเขามาในประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น  โดยที่สินคาเหลานี้อาจมีความ
เหนือกวาทั้งทางดาน คุณภาพ มาตรฐานการผลิต มาตรฐานความปลอดภัย และราคา ซ่ึงจะสงผล
กระทบตอผูประกอบการของไทย อยางหลีกเลี่ยงไมได แตหากไดมกีารยกระดับมาตรฐานการผลิต 
พัฒนาคุณภาพ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑใหดขีึ้นแลวก็สามารถแขงขันได (ศูนยสงเสริม
อุตสาหกรรมภาคที่ 1, 2543)  

อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยเปนอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพสงู โดยมีมูลคาสงออก
ตอปนับแสนลานบาท และมีการบริโภคภายในประเทศเปนจํานวนมาก ดังนั้น ผูประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหาร จึงตองมีการจัดการดานคุณภาพทีด่ี เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค และเพื่อ
การแขงขันไดในตลาดโลก และมาตรการสําคัญ ท่ีใชในการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่ง
สามารถสรางความม่ันใจในเรื่องของความปลอดภัยอาหาร และเปนที่ยอมรับในระดับสากลใน
ปจจุบันก็คือ ระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ระบบดังกลาวเปนการ
วิเคราะหอันตราย ที่อาจมีผลตอสุขอนามัยของผูบริโภค ในทกุขั้นตอนของกระบวนการ และวาง
มาตรการในการปองกัน เฝาระวังและตรวจติดตามแกไข เพื่อใหอาหารที่ผลิตนั้นมีความปลอดภัย 
และไมมีอันตรายตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภค (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
2549) 

ระบบ HACCP เปนระบบที่ไดรับการยอมรับอยางกวางขวางจากนานาประเทศ ซ่ึง
คณะกรรมาธกิารโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex Alimentarius Commission) ได
พัฒนามาตรฐานอาหาร แนวทาง และขอแนะนําตางๆ ขึ้น โดยมีวตัถุประสงคเพือ่สนับสนนุการ
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ปฏิบตัทิางการคาที่เปนธรรมเพือ่คุมครองสุขภาพผูบริโภคจากการบริโภคผลิตภัณฑอาหาร     และ
ไดรางแนวทางในการประยุกตใชระบบ HACCP ขึ้น ซึ่งในปจจุบันองคการการคาโลก           
(World Trade Organization, WTO) ไดใชแนวทางและขอแนะนําตางๆ ของ Codex เปนหลักอางอิง
สําหรับเปนขอกําหนดดานความปลอดภยัของอาหารระหวางประเทศ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2544)   
นอกจากการจดัทําระบบ HACCP จะเปนการบริหารจัดการดานความปลอดภัยอยางมีระบบและลด
การกีดกนัทางการคาแลว ยังสงผลใหเกิดภาพพจนที่ดตีอองคกรและผลิตภัณฑ  และเปนการลด
ภาระคาใชจายในการผลติที่ไมเปนไปตามขอกําหนดโดยเฉพาะคุณภาพดานความปลอดภัย  ทั้งยัง
เปนการเพิ่มขดีความสามารถในการแขงขนัดานการตลาด และเปนพื้นฐานสําคัญในการพัฒนาสู
ระบบคุณภาพ ISO 9000 (International Organization for Standardization) (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา,  2549)  

ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด
ธุรกิจ ในประเทศไทยมีจํานวนโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทั้งหมด จํานวน 9,439 โรงงาน  แตมี
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP แลวเพยีง 542 แหง (สถาบันอาหาร, 
2549) สําหรับอุตสาหกรรมอาหารที่มีการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลคาในการสงออกตามรายงานของกรม
เศรษฐกิจการพาณิชย แบงเปน 4 กลุม คือ อาหารแชเยน็และอาหารแชเยือกแข็ง อาหารแหง อาหาร
กระปอง และอาหารแปรรูปอื่นๆ ซ่ึงแตละปลวนสรางรายไดใหแกประเทศไทยเปนจาํนวนมาก  

จังหวัดเชียงใหมเปนแหลงที่อุดมสมบูรณดวยพืชผลทางการเกษตรหลายชนิด จึงมี
โรงงานอตุสาหกรรมอาหารเกิดขึน้หลายแหง ปจจุบันมีผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารใน
จังหวดัเชยีงใหมที่จดทะเบยีนกับกรมโรงงานอุตสาหกรรมทั้งหมด 267 โรงงาน (กรมโรงงาน
อุตสาหกรรม, 2549)  และมีโรงงานที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP แลวจํานวน 19 โรงงาน 
(สถาบันอาหาร, 2549)  ในการศึกษาครั้งนี้เปนการศกึษาแนวทางของการพัฒนาระบบ HACCP ของ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดัเชียงใหม และศึกษาปญหาอุปสรรคของการพัฒนาระบบ 
HACCP เพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาระบบคุณภาพ HACCP แกผูประกอบการอืน่ตอไป 
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 เพื่อศึกษาการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดัเชยีงใหม 
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1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 1.  เพื่อทราบขั้นตอนการจดัทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดั
เชียงใหม 
 2.    เพื่อทราบปญหาและอุปสรรคของการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารในจังหวัดเชยีงใหม 
 3.    เพื่อเปนแนวทางสําหรบัผูประกอบการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในการจดัทาํระบบ  
HACCP ตอไป 
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