
บทที่ 4  
รายงานผลการศึกษา 

 
ผลการศึกษาการจัดทําระบบคุณภาพ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในจังหวัด

เชียงใหม ผูศึกษาไดนํามารายงานผลการศกึษาเปน 5 สวนไดดังนี ้
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. อายุ 
2. เพศ 
3. ระดับการศึกษา 
4. สาขาที่จบการศึกษา 
5. อายุการทํางานในองคกร 
6. ตําแหนง 

สวนที่ 2  ขอมูลทั่วไปขององคกรที่ตอบแบบสอบถาม 
1. ประเภทของกจิการ 
2. ประเภทกลุมอุตสาหกรรม 
3. สัดสวนการลงทุนของผูลงทุนคนไทย 
4. เงินทุนจดทะเบียน 
5. จํานวนบุคลากรในองคกร 
6. กลุมลูกคา 
7. กลุมประเทศทีส่งออก 
8. วิธีการจัดจําหนายสินคา 
9. ระบบมาตรฐานขององคกร 

สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับระบบ HACCP ขององคกร 
1. หนวยงานทีใ่หการรับรองระบบ HACCP 
2. วิธีการพัฒนาระบบ HACCP 
3. ระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP 

สวนที่ 4  ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP  
1. การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 
2. ประชุมฝายบริหาร จัดตั้งทีมงานจัดทําระบบ HACCP 
3. จัดทําแผน HACCP และลงมอืปฏิบัติ 
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4. ทวนสอบระบบ 
5. ติดตอหนวยงานที่ใหการรับรองและยื่นคําขอ 

สวนที่ 5  ปญหาในการจัดทาํระบบ HACCP  
1. ดานผูบริหาร 
2. ดานเงินทนุ 
3. ดานบุคลากร 

 
สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 1-6) 
 
 ตารางที่ 1  แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศของผูตอบแบบสอบถาม 

เพศ จํานวน รอยละ 
ชาย 6 40.0 
หญิง 9 60.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 1 พบวาผูตอบแบบสอบถามเปนหญิง คิดเปนรอยละ 60.0 และเปนชาย คดิเปนรอย
ละ 40.0  
 
ตารางที่ 2  แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุของผูตอบแบบสอบถาม 

อายุ จํานวน รอยละ 
นอยกวา 20 ป 0 0.0 
20-30 ป 3 20.0 
31-40 ป 10 66.7 
มากกวา 40 ป 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 2 พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอายุ 31-40 ป คิดเปนรอยละ 66.7  
รองลงมาคือ มีอายุ 20-30 ป คิดเปนรอยละ 20.0  
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ตารางที่ 3    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับการศกึษาของผูตอบ     
แบบสอบถาม 

ระดับการศึกษา จํานวน รอยละ 
มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 0 0.0 
อนุปริญญา หรือเทียบเทา 0 0.0 
ปริญญาตรี 12 80.0 
สูงกวาปริญญาตรี 3 20.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 3  พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญจบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ 80.0   รองลงมาคือ การศึกษาสูงกวาปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 20.0 
 
ตารางที่ 4    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามสาขาที่สําเร็จการศึกษาของ      

ผูตอบแบบสอบถาม  
สาขาที่สําเร็จการศึกษา จํานวน รอยละ 

ดานวิทยาศาสตรเทคโนโลยีการอาหาร 10 66.7 
ดานจุลชีววิทยา 1 6.7 
ดานบริหาร 3 20.0 
อ่ืนๆ 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 4    พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญสําเร็จการศึกษาดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คิดเปนรอยละ 66.7   รองลงมาคือ สําเร็จการศึกษาดานบริหาร คิดเปน         
รอยละ 20.0 
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ตารางที่ 5  แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกอายกุารทํางานในองคกรของ     
ผูตอบแบบสอบถาม 

อายุงานในองคกร จํานวน รอยละ 
นอยกวา 2 ป 0 0 
2 -5 ป 4 26.7 
6-10 ป 3 20.0 
มากกวา 10 ป 8 53.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 5    พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอายุการทํางานในองคกรมากกวา    
10 ป คิดเปนรอยละ 53.3   รองลงมาคือ ทํางาน 2-5  ป  คิดเปนรอยละ 26.7 

 
ตารางที่ 6    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตาํแหนงของผูตอบแบบสอบถาม        

ตําแหนง จํานวน รอยละ 
ผูจัดการโรงงาน 3 20.0 
ผูจัดการฝายผลิต 2 13.3 
ผูจัดการฝายควบคุมคุณภาพ 3 20.0 
ผูจัดการฝายประกันคณุภาพ 1 6.7 
รองผูจัดการฝายสํานักงานมาตรฐาน 1 6.7 

หัวหนาฝายผลติ 1 6.7 

หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ 2 13.3 

หัวหนาฝายวิจยัและพฒันา 1 6.7 

หัวหนาแผนกวิทยาศาสตร 1 6.7 
รวม 15 100.0 

  
 จากตารางที่ 6    พบวาผูตอบแบบสอบถามมี ตําแหนงผูจัดการโรงงาน และผูจดัการฝาย
ควบคุมคุณภาพมากที่สุด คิดเปนรอยละ 20.0 เทากัน    รองลงมาคือ ตําแหนงผูจดัการฝายผลิต และ
หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ  คิดเปนรอยละ 13.3 เทากัน 
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สวนท่ี 2    ขอมูลท่ัวไปขององคกร (ตารางที่ 7-15) 
 
ตารางที่ 7    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามประเภทของกิจการ 

ประเภทของกิจการ จํานวน รอยละ 
บริษัท จํากัด (มหาชน) 1 6.7 
บริษัท จํากัด 14 93.3 
หางหุนสวน 0 0.0 
เจาของคนเดยีว 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 7    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในรูปบริษัท จํากัด  คดิเปน
รอยละ 93.3     รองลงมาคือ บริษัท จํากัด (มหาชน) คดิเปนรอยละ 6.7 

 
ตารางที่ 8   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามประเภทกลุม

อุตสาหกรรม  
ประเภทกลุมอุตสาหกรรม จํานวน รอยละ 

อาหารแชเยน็และอาหารแชเยือกแข็ง 5 33.3 
อาหารแหง 1 6.7 
อาหารกระปอง 9 60.0 
อาหารแปรรูปอื่นๆ 0 0.0 
เครื่องดื่ม 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 8    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในประเภทกลุมอุตสาหกรรม
อาหารกระปอง  คิดเปนรอยละ 60.0     รองลงมาคือ กลุมอุตสาหกรรมอาหารแชเยน็และอาหารแช
เยือกแข็ง  คิดเปนรอยละ 33.3 
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ตารางที่ 9   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามสัดสวนการลงทนุของ
ผูลงทุนคนไทย 

สัดสวนการลงทุนของผูลงทนุคนไทย จํานวน รอยละ 
ต่ํากวารอยละ 50 0 0.0 
รอยละ 50 0 0.0 
รอยละ 51-99 5 33.3 
รอยละ 100 10 66.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 9    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีสัดสวนการลงทุนของผู
ลงทุนคนไทย รอยละ 100  คิดเปนรอยละ 66.7     รองลงมาคือ สัดสวนการลงทุน รอยละ 51-99   
คิดเปนรอยละ 33.3 

 
ตารางที่ 10   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเงนิทุนจดทะเบยีน

ขององคกร 
เงินทุนจดทะเบียน จํานวน รอยละ 

ต่ํากวา 1 ลานบาท 0 0.0 
มากกวา 1 ลานบาท แตไมเกิน 5 ลานบาท 0 0.0 
มากกวา 5 ลานบาท แตไมเกิน 10 ลานบาท 1 6.7 
มากกวา 10 ลานบาท แตไมเกิน 20 ลานบาท 0 0.0 
มากกวา 20 ลานบาท 14 93.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 10    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีเงินทนุจดทะเบียน มากกวา 
20 ลานบาท  คิดเปนรอยละ 93.3  รองลงมาคือ เงินทุนจดทะเบยีน มากกวา 5 ลานบาท แตไมเกิน  
10 ลานบาท  คิดเปนรอยละ 6.7 
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ตารางที่ 11   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนบุคลากร      
ในองคกร 
จํานวนบุคลากรในองคกร จํานวน รอยละ 

ต่ํากวา 50 คน 0 0.0 
51-100 คน 1 6.7 
101-150 คน 3 20.0 
151-200 คน 2 13.3 
มากกวา 200 คน 9 60.0 

รวม 15 100.0 
  
               จากตารางที่ 11    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีจํานวนบุคลากรในองคกร 
มากกวา 200 คน คิดเปนรอยละ 60.0 รองลงมาคือ มีจํานวนบุคลากรในองคกร101-150 คน  คิดเปน
รอยละ 20.0   

 
ตารางที่ 12  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามกลุมลูกคา 

กลุมลูกคา จํานวน รอยละ 
เฉพาะในประเทศ 2 13.3 
เฉพาะตางประเทศ 3 20.0 
ทั้งในและตางประเทศ 10 66.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที ่ 12 พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีกลุมลูกคาทั้งในและ
ตางประเทศ คดิเปนรอยละ  66.7   รองลงมาคือ มีกลุมลูกคาเฉพาะตางประเทศ คิดเปนรอยละ 20.0  
และมีกลุมลูกคาเฉพาะในประเทศ  คิดเปนรอยละ 13.3  
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ตารางที่ 13  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามกลุมประเทศที่สงออก 
กลุมประเทศที่สงออก จํานวน รอยละ 

กลุมประเทศยโุรป 7 53.8 
สหรัฐอเมริกา 9 69.2 
ญี่ปุน 8 61.5 
เอเชีย 7 53.8 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=13) 
 
 จากตารางที่ 13    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีการสงออกไปประเทศ
สหรัฐอเมริกา        คดิเปนรอยละ 69.2   รองลงมาคือ สงออกไปประเทศญี่ปุน คิดเปนรอยละ 61.5   
สงออกไปกลุมประเทศยุโรปและเอเชยี  คิดเปนรอยละ 53.8  เทากัน 
 
ตารางที่ 14  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการจัดจําหนาย 
                     

จํานวนบุคลากรในองคกร จํานวน รอยละ 
จําหนายผูบริโภคโดยตรง 2 13.3 
ผานตัวแทนจําหนาย 15 100.0 
รับจางผลิต 9 60.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ  
  
 จากตารางที่ 14    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถาม ทั้งหมดจดัจําหนายโดย ผานตัวแทน
จําหนาย   รองลงมาคือ รับจางผลิต คิดเปนรอยละ  60.0    
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ตารางที่ 15  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระบบมาตรฐานที่
องคกรไดรับการรับรอง   
ระบบมาตรฐานที่องคกรไดการรับรอง จํานวน รอยละ 

ISO 9000 9 60.0 
ISO 14000 0 0.0 
ISO 18000 0 0.0 
GMP 15 100.0 
HACCP 15 100.0 
BRC                                                              2 13.3 
HALAL 3 20.0 
มาตรฐานแรงงานไทย (มรท.) 1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 15    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถาม ทั้งหมดไดรับการรบัรองระบบ GMP
และ HACCP   รองลงมาคือ  ไดรับการรับรองระบบ ISO 9000  คิดเปนรอยละ 60.0     
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สวนท่ี 3   ขอมูลเก่ียวกับระบบ HACCP ขององคกร  (ตารางที่ 16-21) 
ตารางที่ 16  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหนวยงานที่ใหการ

รับรองระบบ HACCP   
หนวยงานที่ใหการรับรอง จํานวน รอยละ 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม /
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

4 26.7 

กรมปศุสัตว 2 13.3 
กรมวิชาการเกษตร 2 13.3 
สํานักรับรองมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ (มกอช.) 

2 13.3 

บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด  8 53.3 
อ่ืนๆ  3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 จากตารางที่ 16    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญไดรับการ
รับรองจาก บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด คิดเปนรอยละ 53.3      รองลงมาคือไดรับการ
รับรองระบบ HACCP จาก สมอ./ อย. คิดเปนรอยละ 26.7     
 
ตารางที่ 17  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการพัฒนาระบบ 

HACCP  
การพัฒนาระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

พัฒนาระบบเอง 2 13.3 
เขารวมโครงการ TLC (สมอ./สถาบันอาหาร) 10 66.7 
จางที่ปรึกษาภายนอก 3 20.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 17    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญพัฒนาระบบ 
HACCP โดยเขารวมโครงการ TLC (สมอ./สถาบันอาหาร) คิดเปนรอยละ 66.7   รองลงมาคือ จางที่
ปรึกษาภายนอก  คิดเปนรอยละ 20.0 และพฒันาระบบเอง คิดเปนรอยละ 13.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 18  แสดงหนวยงานรับรองระบบ HACCP  เงินทุนจดทะเบยีน และประเทศที่สงออก  
หนวยงานรับรองระบบ HACCP เงินทุนจด

ทะเบียน 
ประเทศที่สงออก 

โรงงาน 
อุตสาหกรรม

อาหาร 
สม

อ./
 อย

. 

การ
ปศ

ุสัต
ว 

กร
มว

ิชาก
ารเ

กษ
ตร

 

มก
อช

. 

เอส
 จี เ

อส
 

(ปร
ะเท

ศไท
ย) 

อื่น
ๆ 

> 5
 ลา

น แ
ตไม

เกิน
     

  
10 

ลาน
บา
ท 

มา
กก

วา2
0  ล

าน
บา
ท 

กล
ุมป

ระเ
ทศ

ยุโร
ป 

สห
รัฐ
อเม

ริก
า 

ญี่ป
ุน 

เอเ
ชีย

 

โรงงานแหงที่ 1   / /    /   /  
โรงงานแหงที่ 2  /  / /   /  / /  
โรงงานแหงที่ 3  /   /   /   /  
โรงงานแหงที่ 4 /    /   / / /  / 
โรงงานแหงที่ 5 /    /   /   /  
โรงงานแหงที่ 6 /       / / /   
โรงงานแหงที่ 7 /       / / /  / 
โรงงานแหงที่ 8     /   /   /  
โรงงานแหงที่ 9     /   / / / / / 
โรงงานแหงที่ 10     /   / / /  / 
โรงงานแหงที่ 11     /   /  / / / 
โรงงานแหงที่ 12   /     / / / / / 
โรงงานแหงที่ 13      /  / / /  / 
โรงงานแหงที่ 14      / /      
โรงงานแหงที่ 15      /  /     

รวม 4 2 2 2 8 3 1 14 7 9 8 7 

 
 จากตารางที่ 18    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP จากหนวยรับรอง 2 แหง 
มีจํานวน 5 โรงงาน โดยในจํานวนนี ้มี  โรงงาน 4 แหงที่ขอการรับรองจากหนวยงานภาครัฐและ 
บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด นอกจากนี้พบวาเกือบทกุโรงงานจะขอการรับรองระบบ 
HACCP จากองคกรหรือบริษัทที่เปนที่รูจักในตางประเทศ เชน บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) 
จํากัด 
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ตารางที่ 19  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาที่จัดทาํ
ระบบ HACCP 
การพัฒนาระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

นอยกวา 6 เดือน 1 6.7 
6 เดือน-8 เดือน 2 13.3 
มากกวา 8 เดือน-10 เดือน 2 13.3 
มากกวา 10 เดอืน- 12 เดือน 6 40.0 
มากกวา 12 เดอืน 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 19    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ใชระยะเวลาในการ
จัดทําระบบ HACCP  มากกวา 10 เดือน- 12 เดือน คิดเปนรอยละ 40.0  รองลงมาคือ ใชระยะเวลา
ในการจดัทําระบบ HACCP มากกวา 12 เดอืน คิดเปนรอยละ 26.7      

 
ตารางที่ 20  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามประโยชนของการ

จัดทําระบบ HACCP 
ประโยชนของการจัดทําระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

ไดรับความนาเชื่อถือจากลูกคา 7 46.7 
สรางความรู ความเขาใจและทัศนคติที่ถูกตองใน
ดานความปลอดภัยของอาหารใหแกพนกังาน 

2 13.3 

ลดความสูญเสียที่เกดิจากการผลิต 2 13.3 
สรางความมั่นใจในความปลอดภัยของผลติภัณฑตอ
ผูบริโภค 

8 53.3 

สรางความพึงพอใจใหแกลูกคา 1 6.7 
เพิ่มความสามารถในการแขงขันทางการคา 4 26.7 
การบริหารจัดการดานคุณภาพเปนระบบมากขึ้น 3 20.0 
เปนการยกระดับมาตรฐานการผลิตใหสูงขึ้น 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
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 จากตารางที่ 20    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญระบุวา
ประโยชนในการจัดทําระบบ HACCP คือ สรางความมั่นใจในความปลอดภยัของผลิตภัณฑตอ
ผูบริโภค คิดเปนรอยละ 53.3   รองลงมาคือ ไดรับความนาเชื่อถือจากลูกคา คิดเปนรอยละ 46.7  
 
ตารางที่ 21      แสดงความสมัพันธระหวางวิธีการพัฒนาระบบ HACCP กับระยะเวลาในการจดัทํา

ระบบ HACCP 
ระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP การพัฒนาระบบ 

HACCP นอยกวา   
6 เดือน 6-8 เดือน 8-10 เดือน 10-12 เดือน 

มากกวา    
12 เดือน 

รวม 

พัฒนาระบบเอง 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(50.0) 

1 
(50.0) 

2 
(100.0) 

เขารวมโครงการ 
TLC 

1 
(10.0) 

2 
(20.0) 

1 
(10.0) 

3 
(30.0) 

3 
(30.0) 

10 
(100.0) 

จางที่ปรึกษา 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(33.3) 

1 
(33.3) 

1 
(33.3) 

3 
(100.0) 

รวม 1 
(6.7) 

2 
(13.3) 

2 
(13.3) 

5 
(33.3) 

5 
(33.3) 

15 
(100.0) 

 
 จากตารางที่ 21      พบวาระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP  เมื่อจําแนกตามวธีิการ
พัฒนาระบบ HACCP    องคกรที่พัฒนาระบบ HACCP โดยพัฒนาระบบเอง จะใชระยะเวลาในการ
จัดทําระบบ HACCP  มากกวา 10-12 เดือน และใชเวลามากกวา 12 เดือน สัดสวนรอยละ 50.0 
เทากัน         องคกรที่พัฒนาระบบ HACCP โดยเขารวมโครงการ TLC  สวนใหญใชระยะเวลาใน
การจัดทําระบบ HACCP   10-12 เดือน และใชเวลามากกวา 12 เดือน สัดสวนรอยละ 30.0 เทากัน              
สวนองคกรทีพ่ัฒนาระบบ HACCP โดยจางที่ปรึกษา ใชระยะเวลาในการจดัทําระบบ HACCP     
8-10 เดือน  มากกวา 10-12 เดือน และมากกวา 12 เดือน สัดสวนรอยละ 33.3 เทากัน 
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สวนท่ี 4   ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP (ตารางที่ 22-74) 
ตารางที่ 22  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการเคยรับบริการ

ปรึกษาแนะนาํจากภาครัฐ เอกชน 
การเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจาก     

ภาครัฐ / เอกชน 
จํานวน รอยละ 

ไมเคย 1 6.7 
เคย 14 93.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 22    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  เคยรับบริการปรึกษา
แนะนําจากภาครัฐ เอกชน คดิเปนรอยละ 93.3    และไมเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจากภาครัฐและ 
เอกชน คิดเปนรอยละ 6.7 
 
ตารางที่ 23  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหนวยงานที่องคกรรับ

บริการปรึกษา แนะนํา   
หนวยงานที่องคกรรับบริการปรึกษา แนะนํา จํานวน รอยละ 

สถาบันอาหาร 10 66.7 
มหาวิทยาลัย 1 6.7 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) 3 20.0 
สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ 1 6.7 
กรมปศุสัตว 1 6.7 
บริษัทเอกชน 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 23    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  เคยรับบริการปรึกษา
แนะนําจากสถาบันอาหาร  คิดเปนรอยละ 66.7   รองลงมาคือ สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คิดเปนรอยละ 20.0  และบริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 13.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 24  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการจัดฝกอบรม
สมาชิกทีมงาน HACCP   

การจัดฝกอบรมสมาชิกทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 
สงไปอบรมภายนอกเพียงอยางเดยีว 8 53.3 
จัดอบรมภายในเพียงอยางเดยีว 1 6.7 
สงไปอบรมภายนอกและจดัอบรมภายใน 6 40.0 

รวม 15 100.0 
 
 จากตารางที่ 24    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีการจัดฝกอบรมสมาชิก
ทีมงาน HACCP โดยสงไปอบรมภายนอกเพียงอยางเดยีว  คดิเปนรอยละ 53.3  จัดอบรมภายในเพียง
อยางเดยีว  คดิเปนรอยละ 6.7   และจดัอบรมโดยทั้งสงไปอบรมภายนอกและจดัอบรมภายใน คิดเปน
รอยละ 40.0  
 
ตารางที่ 25  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม การฝกอบรมเกี่ยวกับ

ระบบ HACCP ของผูบริหาร 
การฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP      

ของผูบริหาร 
จํานวน รอยละ 

ไดรับการฝกอบรม 14 93.3 
ไมไดรับการอบรม 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 25    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ผูบริหารไดรับการ
ฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP   คิดเปนรอยละ 93.3  และผูบริหารไมไดรับการอบรมคิดเปนรอยละ 6.7 
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ตารางที่ 26   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม ความเขาใจในระบบ 
HACCP ของผูบริหาร 

ความเขาใจในระบบ HACCP ของผูบริหาร จํานวน รอยละ 
มาก 13 86.7 
ปานกลาง 2 13.3 
นอย 0 0.0 

รวม 15 100.0 
   
 จากตารางที่ 26    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ผูบริหารมีความเขาใจใน
ระบบ HACP มาก คิดเปนรอยละ 86.7  และผูบริหารมีความเขาใจในระบบ HACP ปานกลาง        
คิดเปนรอยละ 13.3 
 
ตารางที่ 27  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม การพบปญหาใน

ขั้นตอนการศกึษามาตรฐานระบบ HACCP 
การพบปญหาในขั้นตอนการศึกษามาตรฐาน  

ระบบ HACCP 
จํานวน รอยละ 

ไมพบ 7 46.7 
พบ 8 53.3 

รวม 15 100.0 
   
  จากตารางที่ 27    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  พบปญหาในขั้นตอน
การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 53.3   และไมพบปญหาในขั้นตอนการศึกษา
มาตรฐานระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 46.7 
 
 
 
 
 
 
 

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



 

 

 
41 

ตารางที่ 28  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม ลักษณะของปญหาที่
พบในขั้นตอนการศึกษามาตรฐานระบบ HACCP  

ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 
สมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจใน
ระบบ HACCP อยางแทจริง 

6 75.0 

หลักสูตรการฝกอบรมเกี่ยวกับ ระบบ HACCP ไมมี
ประสิทธิภาพเพียงพอ 

3 37.5 

พื้นฐานความรู วุฒิการศึกษา ของสมาชิกทีมงาน
นอยเกนิไป เปนอุปสรรคตอการเรียนรู 

3 37.5 

ขาดความตอเนื่องของการฝกอบรม 7 87.5 
อ่ืนๆ 1 12.5 

  หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=8) 
 
  จากตารางที่ 28    พบวาลักษณะปญหาสวนใหญทีพ่บในขั้นตอนการศึกษามาตรฐานระบบ 
HACCP  เปนปญหาขาดความตอเนื่องของการฝกอบรม   คิดเปนรอยละ 87.5  รองลงมาคือ ปญหาดาน
สมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจในระบบ HACCP อยางแทจริง คิดเปนรอยละ 75.0  
สวนปญหาดานหลักสูตรการฝกอบรมเกี่ยวกับ ระบบ HACCP ไมมีประสิทธิภาพเพียงพอ และพื้น
ฐานความรู วฒุิการศึกษา ของสมาชิกทีมงานนอยเกินไป เปนอุปสรรคตอการเรียนรู  คิดเปนรอยละ 
37.5 เทากัน 
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ตารางที่ 29  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนทีมงาน      
HACCP 
จํานวนทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 

1-5 คน 0 0.0 
6-10 คน 6 40.0 
11-15 คน 5 33.3 
มากกวา 15 คน 4 26.7 

รวม 15 100.0 
   

  จากตารางที่ 29    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมี
จํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP  6-10 คน  คิดเปนรอยละ 40.0  รองลงมาคือ มีจํานวนสมาชิก
ทีมงาน HACCP จํานวน 11-15 คน   คิดเปนรอยละ 33.3    และมจีํานวนมากกวา 15 คน   คิดเปน
รอยละ 26.7 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 30  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามสมาชิกทีมงาน 
HACCP จากฝายตางๆ  

สมาชิกทีมงาน HACCP จากฝายตางๆ จํานวน รอยละ 
ฝายผลิต 15 100.0 
ฝายควบคุมคณุภาพ 15 100.0 
ฝายประกันคณุภาพ 9 60.0 
ฝายวิจยัและพฒันา 10 66.7 
ฝายซอมบํารุง 15 100.0 
ฝายบริหาร 12 80.0 
ฝายจัดซื้อ 15 100.0 
ฝายบุคคล 12 80.0 
ฝายวัตถุดิบ 2 13.3 
ฝายคลังสินคา 3 20.0 
ฝายเอกสาร (Document Center)  1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 30    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทุกองคกรมีสมาชิก
ทีมงาน HACCP ที่มาจากฝายผลิต ฝายควบคุมคุณภาพ ฝายซอมบํารุง และฝายจัดซ้ือเหมือนกัน    
สวนฝายบุคคล และ ฝายบริหาร คิดเปนรอยละ 80.0 เทากัน   ฝายวิจัยและพฒันา คิดเปนรอยละ 
66.7 
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ตารางที่  31     แสดงความสมัพันธระหวางจํานวนบุคลากรในองคกร กับจํานวนสมาชิกทีม 
HACCP  

จํานวนสมาชกิทีม HACCP จํานวนบุคลากรใน
องคกร 6-10 คน 11-15 คน มากกวา 15 คน 

รวม 

ต่ํากวา 50 คน 1 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(100.0) 

51-100 คน 3 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3 
(100.0) 

101-200 คน 1 
(50.0) 

1 
(50.0) 

0 
(0.0) 

2 
(100.0) 

มากกวา 200 คน   1 
(11.1) 

4 
(44.4) 

4 
(44.4) 

9 
(100.0) 

รวม 6 
(40.0) 

5 
(33.3) 

4 
(26.7) 

15 
(100.0) 

 
  จากตารางที่  31    พบวาจาํนวนสมาชิกทีม HACCP เมื่อจําแนกตามจํานวนบุคลากรใน
องคกร องคกรที่มีจํานวนบุคลากรต่ํากวา 50 คน ม ี จํานวนสมาชิกทีม HACCP 6-10 คน  
เชนเดยีวกับองคกรที่มีจํานวนบุคลากรในองคกร 51-100 คน    สวนองคกรที่มีจํานวนบุคลากรใน
องคกร 101-200 คน   มีจํานวนสมาชิกทมี HACCP 6-10 คน สัดสวนรอยละ 50  และมีจํานวน
สมาชิกทีม 11-15 คน สัดสวนรอยละ 50 เทากัน   สําหรับองคกรที่มีจํานวนบุคลากรในองคกร
มากกวา 200 คน มีจํานวนสมาชิกทีม HACCP 11-15 คน    และมากกวา 15 คน สัดสวนรอยละ 
44.4  เทากัน  
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ตารางที่ 32  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหลักเกณฑในการ
คัดเลือกคณะทํางาน  HACCP  

หลักเกณฑการคัดเลือกคณะทํางาน HACCP จํานวน รอยละ 
ระดับการศึกษา 5 33.3 
ความเชี่ยวชาญในสายงาน 10 66.7 
ความสามารถในการทํางานเปนทีม 6 40.0 
ประสบการณในการทํางาน 11 73.3 
หัวหนาแตละฝาย 12 80.0 
อายุงานในองคกร 6 40.0 
ทัศนคติตอองคกร 1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 32    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมหีลักเกณฑ
ในการคัดเลือกคณะทาํงาน  HACCP  จากหวัหนาแตละฝาย  คิดเปนรอยละ 80.0 รองลงมาคือ 
คัดเลือกจากประสบการณในการทํางาน  คิดเปนรอยละ 73.3  และความเชี่ยวชาญในสายงาน รอย
ละ 66.7 ตามลําดับ   

 
ตารางที่ 33  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการจัดตั้ง

ทีมงาน HACCP 
ระยะเวลาในการจัดตั้งทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 

นอยกวา 1 สัปดาห 1 6.7 
1-2 สัปดาห 12 80.0 
มากกวา 2 สัปดาห- 1 เดือน 1 6.7 
มากกวา 1 เดือน 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 33    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใชระยะเวลาใน
การจัดตั้งทีมงาน HACC  1-2 สัปดาห  คิดเปนรอยละ  80.0  
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ตารางที่ 34  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีตัวแทนจากฝาย
บริหารรวมทมี HACCP 

การมีตัวแทนจากฝายบริหารรวมทีม HACCP จํานวน รอยละ 
มี 13 86.7 
ไมมี 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 34    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีตัวแทนจากฝาย
บริหารรวมทมี HACCP  คิดเปนรอยละ  86.7   และไมมีตัวแทนจากฝายบริหารรวมทีม HACCP   คิด
เปนรอยละ  13.3   
 
ตารางที่ 35  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีผูมีความรู

ดานเทคโนโลยีการอาหาร/ จุลชีววิทยา ในทีมงาน HACCP  
การมีผูมีความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร / 

จุลชีววิทยา ในทีมงาน HACCP 
จํานวน รอยละ 

มี 15 100.0 
ไมมี 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 35    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทุกองคกรมีผูมีความรู
ดานเทคโนโลยีการอาหาร/ จุลชีววิทยา ในทีมงาน HACCP   คิดเปนรอยละ  100.0    
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ตารางที่ 36  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการ
ประชุมทีมงาน HACCP  
ความถี่ในการประชุมทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 

    สัปดาหละ 1 คร้ัง 1 6.7 
เดือนละ 1 คร้ัง 4 26.7 
3 เดือน/ คร้ัง 2 13.3 
6 เดือน/ คร้ัง 6 40.0 
ปละ 1 คร้ัง 1 6.7 
เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการทํางาน หรือเกดิปญหา 2 13.3 

     ไมกําหนดความถี่ในการประชุม 1 6.7 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 36    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญกําหนดความถี่
ในการประชุมทีมงาน HACCP  6 เดือน/ คร้ัง  คิดเปนรอยละ 40.0  เดือนละ 1 คร้ัง คิดเปนรอยละ26.7 
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ตารางที่  37       แสดงความสัมพันธระหวางจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP กับความถี่ในการ
ประชุมทีม HACCP 
 

ความถี่ในการประชุมทีม HACCP จํานวนสมาชกิ
ทีมงาน HACCP เดือนละ 1 

คร้ัง 
6 เดือน/
คร้ัง 

ปละ1 คร้ัง อ่ืนๆ รวม 

6-10 คน 0 
(0.0) 

4 
(66.7) 

0 
(0.0) 

2 
(33.3) 

6 
(100.0) 

11-15 คน 2 
(40.0) 

1 
(20.0) 

1 
(20.0) 

1 
(20.0) 

5 
(100.0) 

มากกวา 15 คน 2 
(50.0) 

1 
(25.0) 

0 
(0.0) 

1 
(25.0) 

4 
(100.0) 

รวม 4 
(26.7) 

6 
(40.0) 

1 
(6.7) 

4 
(26.7) 

15 
(100.0) 

 
 จากตารางที่ 37   พบวาความถี่ในการประชุมทีม HACCP เมื่อจําแนกตามจํานวนสมาชิก
ทีมงาน HACCP   องคกรที่มีจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP 6-10 คน  สวนใหญกําหนดความถี่ใน
การประชุมทมี HACCP  6 เดือน/คร้ัง  สัดสวนรอยละ 66.7         องคกรที่มีจํานวนสมาชิกทีมงาน 
HACCP 11-15 คน สวนใหญมีความถี่ในการประชุมทมี HACCP  เดือนละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอยละ 
40.0       องคกรที่มีจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP มากกวา 15 คน  สวนใหญมีความถี่ในการ
ประชุมทีม HACCP  เดือนละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอยละ 50.0    รองลงมาเปน 6 เดือน/คร้ัง  สัดสวน
รอยละ 25.0 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



 

 

 
49 

ตารางที่ 38  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน
ขั้นตอนการจดัตั้งทีมงาน HACCP 

การพบปญหาในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน 
HACCP จํานวน รอยละ 

ไมพบ 7 46.7 
พบ 8 53.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 38    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญพบปญหาใน
ขั้นตอนการจดัตั้งทีมงาน HACCP  คิดเปนรอยละ  53.3  และไมพบปญหาในขัน้ตอนการจดัตั้ง
ทีมงาน HACCP คิดเปนรอยละ  46.7 
 
ตารางที่ 39  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการลักษณะปญหา

ที่พบในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน HACCP  
ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 

ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับ
ระบบ HACCP 

4 50.0 

จํานวนสมาชิกทีมงานไมเหมาะสม 1 12.5 
เวลาวางของสมาชิกทีมงานไมตรงกัน ทําใหนัด
ประชุมไดยาก 

3 37.5 

เกิดความขัดแยงของสมาชิกทีมงาน 1 12.5 
ขาดความรวมมือจากฝายบรหิาร 2 25.0 

     การสรุปประเด็นในที่ประชุมทีมอันเนือ่งจากผูมี
อํานาจขาดประสบการณ เกีย่วกับ HACCP 

1 12.5 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=8) 
 
 จากตารางที่ 39    พบวาปญหาที่พบมากที่สุดในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน HACCP  เปน
ปญหาการขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 50.0  
รองลงมาคือ ปญหาเวลาวางของสมาชิกทีมงานไมตรงกนั ทําใหนดัประชุมไดยาก คิดเปนรอยละ  
37.5    และปญหาการขาดความรวมมือจากฝายบริหาร   คิดเปนรอยละ 25.0 ตามลําดับ   
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ตารางที่ 40   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนชนิด
ผลิตภัณฑที่ขอการรับรองระบบ HACCP คร้ังแรก 

จํานวนชนิดผลิตภัณฑท่ีขอการรับรองระบบ 
HACCP คร้ังแรก จํานวน รอยละ 

1-5 ชนิด 11 73.3 
6-10 ชนิด 2 13.3 
มากกวา 10 ชนิด 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 40    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนชนิด
ผลิตภัณฑที่ขอการรับรองระบบ HACCP คร้ังแรก 1-5 ชนิด  คิดเปนรอยละ  73.3  รองลงมาคือ มี
จํานวนชนิดผลิตภัณฑที่ขอการรับรอง  6 -10 ชนิด และมากกวา 10 ชนิด  คิดเปนรอยละ  13.3 
เทากัน 
 
ตารางที่ 41  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนจุดวิกฤตที่

ตองควบคุม (CCP) มากที่สุดในปจจุบัน 
จํานวนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)     

มากที่สุดในปจจุบัน 
จํานวน รอยละ 

1-5 จุด 8 53.3 
6-10 จุด 6 40.0 
มากกวา 10 จดุ 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 41    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากที่สุดในปจจุบัน1-5 จุด คิดเปนรอยละ  53.3  รองลงมาคือ มีจํานวน 
จุดวกิฤตที่ตองควบคุม 6-10 จุด คิดเปนรอยละ  40.0    และมีจํานวนจดุวิกฤตที่ตองควบคุมมากกวา 
10 จุด คิดเปนรอยละ  6.7 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 42  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผูมีสวนรวมในการ  
วิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม  

ผูมีสวนรวมในการวิเคราะหอันตราย และ
กําหนดมาตรการควบคุม 

จํานวน รอยละ 

ตัวแทนฝายบริหาร 3 20.0 
ทีมงาน HACCP 15 100.0 
พนักงานระดบัปฏิบัติงาน  2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 42    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทีมงาน HACCP  เปนผู
วิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม คิดเปนรอยละ 100.0  รองลงมาคือ ตัวแทนฝาย
บริหารมีสวนรวมในวิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม คิดเปนรอยละ 20.0  และ
พนักงานระดบัปฏิบัติงานมีสวนรวมในการวิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม คิดเปน
รอยละ 13.3  ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 43  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามขั้นตอนที่ยาก

สําหรับการจัดทําแผน HACCP   
ขั้นตอนทีย่ากสําหรับการจัดทําแผน HACCP จํานวน รอยละ 

การระบุอันตราย 3 20.0 
การหามาตรการควบคุม 0 0.0 
การกําหนดจดุวิกฤต (CCP) 8 53.3 
การกําหนดคาควบคุมวิกฤต 1 6.7 
การกําหนดวิธีการตรวจตดิตาม 3 20.0 
การระบุวิธีการแกไข 1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 43    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญระบวุาขัน้ตอน
ที่ยากสําหรับการจัดทําแผน HACCP คือ ขั้นตอนการกําหนดจุดวกิฤต (CCP)   คิดเปนรอยละ  53.3   
รองลงมาคือ ขั้นตอนการระบุอันตราย และขั้นตอนการกําหนดวิธีการตรวจติดตาม คิดเปนรอยละ  
20.0   เทากัน 
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ตารางที่ 44  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผูจดัทําคูมือ
คุณภาพและคูมือดําเนินงาน  

ผูจัดทําคูมือคณุภาพและคูมือดําเนินงาน จํานวน รอยละ 
ตัวแทนฝายบริหาร 1 6.7 
ทีมงาน HACCP 15 100.0 
Document Center 1 6.7 

คณะทํางาน ISO และหวัหนางาน 1 6.7 

ผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวของจากทกุฝาย 2 13.3 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 44    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทีมงาน HACCP เปน
ผูจัดทําคูมือคุณภาพและคูมอืดําเนินงานทัง้หมด  คดิเปนรอยละ 100.0   รองลงมาคือ ผูปฏิบัติงานที่
เกี่ยวของจากทุกฝายเปนผูจดัทํา คิดเปนรอยละ 13.3 
 
ตารางที่ 45  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีสวนรวมของ

พนักงานระดบัปฏิบัติการในการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
การมีสวนรวมของพนักงานระดับปฏิบตัิการ
ในการการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัตงิาน จํานวน รอยละ 

มี 11 73.3 
ไมมี 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 45    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญ พนกังาน
ระดับปฏิบัติการ มีสวนรวมในการจดัทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงาน     คิดเปนรอยละ  73.3  และไม
มีสวนรวมในการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงาน คิดเปนรอยละ  26.7 
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ตารางที่ 46  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการจัด
ฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน  

ความถี่ในการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP แกพนักงาน จํานวน รอยละ 

1-3 เดือน/คร้ัง 2 13.3 
มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง 7 46.7 
ปละ 1 คร้ัง 5 33.3 
ปละ 2 คร้ัง 1 6.7 
อ่ืนๆ 3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 46    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญ  กาํหนด
ความถี่ในการจัดฝกอบรมเกีย่วกับระบบ HACCP แกพนกังาน มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง   คิดเปนรอย
ละ 46.7     รองลงมาคือ ความถี่ในการจัดฝกอบรม ปละ 1 คร้ัง  คิดเปนรอยละ  33.3     

 
ตารางที่ 47  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความเหมาะสม

ของความถี่ในการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน 
ความเหมาะสมของความถี่ในการจัดฝกอบรม

เก่ียวกับระบบ HACCP แกพนกังาน 
จํานวน รอยละ 

เหมาะสม 13 86.7 
นอยไป 1 6.7 
มากไป 0 0.0 
อ่ืนๆ 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 47    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญ คดิวาความถี่
ในการ จัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนกังานมีความเหมาะสม   คิดเปนรอยละ 86.7  และ
คิดวาความถีใ่นการ จัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนกังานนอยไป คิดเปนรอยละ    6.7 
 
 

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



 

 

 
54 

ตารางที่ 48         แสดงความสัมพันธระหวางจํานวนบุคลากรในองคกร กับความถี่ในการจัด
ฝกอบรมระบบ HACCP แกพนักงาน 

ความถี่ในการจัดฝกอบรมระบบ HACCP  แกพนักงาน จํานวนบุคลากร   
ในองคกร 1-3 เดือน/ครั้ง มากกวา 3-6 

เดือน/ครั้ง 
ปละ 1 ครั้ง อื่นๆ รวม 

51-100 คน 0 
(0.0) 

1 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(100.0) 

101-150 คน 2 
(66.7) 

1 
(33.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3 
(100.0) 

151-200 คน 0 
(0.0) 

1 
(50.0) 

1 
(50.0) 

0 
(0.0) 

2 
(100.0) 

มากกวา 200 คน 0 
(0.0) 

4 
(44.4) 

4 
(44.4) 

1 
(11.1) 

9 
(100.0) 

รวม 2 
(13.3) 

5 
(46.7) 

5 
(33.3) 

1 
(6.7) 

15 
(100.0) 

 
 จากตารางที่ 48    พบวาความถี่ในการจัดฝกอบรมระบบ HACCP แกพนักงาน เมื่อจําแนก
ตามจํานวนบคุลากรในองคกร องคกรที่มีจํานวนบุคลากร 51-100 คน มีความถี่ในการจัดฝกอบรม
ระบบ HACCP แกพนักงาน มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง สัดสวนรอยละ 100.0     องคกรที่มีจํานวน
บุคลากรในองคกร 101-150 คน  มีความถี่ในการจดัฝกอบรม ระบบ HACCP แกพนักงาน               
1-3 เดือน/คร้ัง สัดสวนรอยละ 66.7  สวนองคกรทีม่ีจํานวนบุคลากรในองคกร 151-200 คน มี
ความถี่ในการจัดฝกอบรมมากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง และความถี่ปละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอยละ 50  
เทากัน   สําหรับองคกรที่มีจํานวนบุคลากรในองคกรมากกวา 200 คน สวนใหญมีความถี่ในการจัด
ฝกอบรม HACCP แกพนกังาน มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง และจัดฝกอบรม ปละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอย
ละ 44.4  เทากนั  
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ตารางที่ 49  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผูฝกอบรม 
HACCP แกพนักงาน   

ผูฝกอบรม HACCP แกพนกังาน จํานวน รอยละ 
หัวหนาทีม HACCP 12 80.0 
สมาชิกในทีม HACCP 6 40.0 
วิทยากรจากภายนอก 2 13.3 
Document Center 1 6.7 
Training Center 1 6.7 
หัวหนาฝายที่เกี่ยวของ 3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 49    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใหหวัหนาทีม 
HACCP เปนผูฝกอบรม HACCP แกพนกังาน  คิดเปนรอยละ 80.0   รองลงมาคือ สมาชิกในทีม 
HACCP เปนผูฝกอบรม  คิดเปนรอยละ 40.0   และหวัหนาฝายที่เกีย่วของเปนผูฝกอบรม HACCP 
แกพนกังาน  คิดเปนรอยละ 20.0   ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 50  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนบุคลากรที่

ตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP  
จํานวนบุคลากรท่ีตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับ  

ระบบ HACCP (ของพนักงานทั้งหมด) 
จํานวน รอยละ 

นอยกวา รอยละ 50 1 6.7 
รอยละ 51-99 10 66.7 
รอยละ 100 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 50 พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญมีจํานวนบคุลากร
ที่ตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP   รอยละ 51-99 ของบุคลากรทั้งหมด  คดิเปนรอย
ละ 66.7  รองลงมาคือ มีจํานวนบุคลากรที่ตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP จํานวน 
รอยละ 100  ของบุคลากรทั้งหมด  คิดเปนรอยละ 26.7  
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ตารางที่ 51  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความรู ความเขาใจ
เกี่ยวกับระบบ HACCP ของพนักงานระดบัปฏิบัติการ 

ความรู ความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP ของ
พนักงานระดบัปฏิบตัิการ 

จํานวน รอยละ 

มาก 3 20.0 
ปานกลาง 12 80.0 
นอย 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 51    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญคิดวาพนกังาน
ระดับปฏิบัติการมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP ในระดับปานกลาง  คิดเปนรอยละ 
80.0   และคิดวาพนกังานระดับปฏิบัติการมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP  ในระดับมาก  
คิดเปนรอยละ 20.0  
 
ตารางที่ 52  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน

ขั้นตอนการจดัทําแผนและการนําไปปฏบิัติ 
การพบปญหาในขั้นตอนการจัดทําแผน               

และการนําไปปฏิบตั ิ
จํานวน รอยละ 

ไมพบ 4 26.7 
พบ 11 73.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 52    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญพบปญหาใน
ขั้นตอนการจดัทําแผนและการนําไปปฏบิัติ   คิดเปนรอยละ 73.3  และไมพบปญหาในขั้นตอนการ
จัดทําแผนและการนําไปปฏบิัติ คิดเปนรอยละ 26.7 
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ตารางที่ 53  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามลักษณะของปญหา
ที่พบในขั้นตอนการจัดทําแผนและการนําไปปฏิบัติ  

ลักษณะของปญหา จํานวน รอยละ 
เอกสารมากเกนิไป ทําใหยุงยากในการใชงาน 3 27.3 
ขาดการควบคมุระบบเอกสารที่มีประสิทธิภาพ 4 36.4 
กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากเกินไป 3 27.3 
แผน HACCP ไมเหมาะสม ไมสมบูรณ 1 9.1 
การละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือ  
แผน HACCP 

11 100.0 

บันทึกขอมูลไมถูกตอง 10 90.9 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=11) 
 
 จากตารางที่ 53    พบวาลักษณะปญหาทีพ่บในขั้นตอนการจัดทําแผนและการนําไปปฏิบัติ 
เปนปญหาดานการละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือแผน HACCP คิดเปนรอยละ 100.0 
รองลงมาคือ ปญหาการบันทึกขอมูลไมถูกตอง  คิดเปนรอยละ 90.9   ปญหาขาดการควบคุมระบบ
เอกสารที่มีประสิทธิภาพ คิดเปนรอยละ 36.4 ตามลําดบั  สวนปญหาเอกสารมากเกินไป ทําให
ยุงยากในการใชงานและปญหากําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากเกินไป คิดเปนรอยละ 
27.3 เทากัน 
 
ตารางที่ 54  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการ

ตรวจประเมนิคุณภาพภายใน (Internal Audit) 
ความถี่ในการตรวจประเมินคุณภาพภายใน 

(Internal Audit) 
จํานวน รอยละ 

1 คร้ัง/ป 2 13.3 
2 คร้ัง/ป 13 86.7 
3 คร้ัง/ป 0 0.0 
อ่ืนๆ  0 0.0 

รวม 15 100.0 
  

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



 

 

 
58 

 จากตารางที่ 54    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญความถี่ในการ
ตรวจประเมนิคุณภาพภายใน (Internal Audit)  2 คร้ัง/ป  คิดเปนรอยละ 86.7  รองลงมาคือ ความถี่
ในการตรวจประเมินคุณภาพภายใน 1 คร้ัง/ป  คิดเปนรอยละ 13.3 
ตารางที่ 55  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีการฝกอบรม

เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit) 
มีการฝกอบรมเรื่องการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit) 

จํานวน รอยละ 

ไมมี 1 6.7 
มี 14 93.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 55    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีการฝกอบรม
เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit)  คิดเปนรอยละ 93.3  และไมมีการฝกอบรม
เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน คิดเปนรอยละ  6.7 
 
ตารางที่ 56  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการฝกอบรม

เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit)  
วิธีการฝกอบรมเรื่องการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit) 

จํานวน รอยละ 

สงทีมงานไปอบรมภายนอก 8 53.3 
จัดฝกอบรมภายใน 9 60.0 
สงตัวแทนไปอบรมภายนอกและจดั
ฝกอบรมภายใน 

3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 56    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีการฝกอบรมเรื่องการ
ตรวจประเมนิคุณภาพภายใน (Internal Audit) โดย จัดฝกอบรมภายใน คิดเปนรอยละ 60.0  
รองลงมาคือ สงทีมงานไปอบรมภายนอก คิดเปนรอยละ 53.3  และสงตัวแทนไปอบรมภายนอก
และจัดฝกอบรมภายใน คิดเปนรอยละ 20.0 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 57  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามขอบกพรองสวน
ใหญที่พบจากการตรวจตดิตามคุณภาพภายใน  

ขอบกพรองสวนใหญท่ีพบจากการตรวจ
ติดตามคุณภาพภายใน 

จํานวน รอยละ 

ดานเอกสาร 8 53.3 
ดานการปฏิบตัิตามสุขลักษณะทีด่ี (GMP) 7 46.7 
ดานบุคลากร 4 26.7 

     อ่ืนๆ 0 0.0 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 57    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญพบ
ขอบกพรองจากการตรวจติดตามคุณภาพภายในเปนขอบกพรองดานเอกสาร คิดเปนรอยละ 53.3 
รองลงมาคือ ขอบกพรองดานการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดี (GMP) คิดเปนรอยละ 46.7  และ
ขอบกพรองดานบุคลากร  คิดเปนรอยละ 26.7 ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 58  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการสอบเทียบ

อุปกรณ  
วิธีการสอบเทียบอุปกรณ จํานวน รอยละ 

สงสอบเทียบภายนอก 15 100.0 
สอบเทียบภายในโรงงาน (ผานการรับรอง  
มาตรฐานหองปฏิบัติการแลว) 

1 6.7 

สอบเทียบภายในโดยหนวยงานภายนอก 9 60.0 
สอบเทียบกับอุปกรณมาตรฐานซึ่งผานการ
สอบเทียบจากภายนอก 

5 33.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 58    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีการสอบเทียบอุปกรณ
โดยสงสอบเทียบภายนอก  คิดเปนรอยละ 100.0  รองลงมาคือ สอบเทียบอุปกรณภายในโดย
หนวยงานภายนอก คิดเปนรอยละ 60.0 และสอบเทียบกับอุปกรณมาตรฐานซึ่งผานการสอบเทียบ
จากภายนอก คิดเปนรอยละ 33.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 59  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหนวยงานที่ใช
บริการสอบเทียบ  
หนวยงานที่ใชบริการสอบเทียบ จํานวน รอยละ 

ศูนยสงเสริมเทคโนโลยีไทย-ญี่ปุน (สสท.) 2 13.3 
สถาบันอาหาร 3 20.0 
บริษัทเอกชน 13 86.7 
หนวยงานของรัฐ 4 26.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 59    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใชบริการสอบ
เทียบจาก บริษัทเอกชน  คดิเปนรอยละ 86.7   รองลงมาคือ ใชบริการสอบเทียบจากหนวยงานของ
รัฐ คิดเปนรอยละ 26.7   
 
ตารางที่ 60  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการตรวจประเมนิ

ระบบ HACCP กอนการตรวจประเมินจรงิ (Pre Audit)  
การตรวจประเมินระบบ HACCP กอนการ

ตรวจประเมินจริง (Pre Audit) 
จํานวน รอยละ 

ตรวจโดยทีม HACCP 9 60.0 
ตรวจโดยผูบริหาร 0 0.0 
ตรวจโดยที่ปรึกษา 7 46.7 
ตรวจโดยหนวยงานที่ขอการรับรอง (CB) 3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 60    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญตรวจประเมิน
ระบบ HACCP กอนการตรวจประเมินจรงิ (Pre Audit) โดย ทีม HACCP  คิดเปนรอยละ 60.0 
รองลงมาคือ ตรวจโดยที่ปรึกษา คิดเปนรอยละ  46.7    ตรวจโดยหนวยงานที่ขอการรับรอง (CB)  
คิดเปนรอยละ 20.0 
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ตารางที่ 61  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการ
ทํา Pre Audit กอนการตรวจประเมินจริง 

ระยะเวลาในการทํา Pre Audit กอนการ
ตรวจประเมินจริง จํานวน รอยละ 

นอยกวา 1 เดอืน 3 20.0 
มากกวา 1-2  เดือน 9 60.0 
มากกวา 2-3 เดือน 2 13.3 
มากกวา 3 เดือน 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 61    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญทําการ Pre 
Audit กอนการตรวจประเมนิจริง มากกวา 1-2  เดือน  คดิเปนรอยละ 60.0   รองลงมาคือ ทําการ Pre 
Audit กอนการตรวจประเมนิจริง นอยกวา 1 เดือน คิดเปนรอยละ 20.0   และทําการ Pre Audit กอน
การตรวจประเมินจริง มากกวา 2-3 เดือน  คิดเปนรอยละ 13.3 ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 62  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผลของชวง

ระยะเวลาในการทํา Pre Audit กอนการตรวจประเมินจรงิ 
ผลของชวงระยะเวลาในการทํา Pre Audit 

กอนการตรวจประเมินจริง 
จํานวน รอยละ 

มีผล 13 86.7 
ไมมีผล 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 62    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญระบุวา
ชวงเวลาในการทํา Pre Audit มีผลตอการตรวจประเมนิระบบจริง  คิดเปนรอยละ 86.7    และระบุวา
ชวงเวลาในการทํา Pre Audit ไมมีผลตอการตรวจประเมนิระบบจริง  คดิเปนรอยละ 13.3 
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ตารางที่ 63  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการเคยมีลูกคามา
ตรวจประเมนิระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต 

การเคยมีลูกคามาตรวจประเมินระบบ 
HACCP ณ สถานที่ผลิต 

จํานวน รอยละ 

เคย 9 60.0 
ไมเคย 6 40.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 63    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  เคยมีลูกคามาตรวจ
ประเมินระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต คิดเปนรอยละ 60.0   และไมเคยมีลูกคามาตรวจประเมนิ
ระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต คิดเปนรอยละ 40.0 

 
ตารางที่ 64  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน

ขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP 
การพบปญหาในขั้นตอนการทวนสอบ  

ระบบ HACCP 
จํานวน รอยละ 

ไมพบ 6 40.0 
พบ 9 60.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 64    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  พบปญหาในขั้นตอนการ
ทวนสอบระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 60.0 และไมพบปญหาในขั้นตอนการทวนสอบระบบ 
HACCP คิดเปนรอยละ 40.0 
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ตารางที่ 65  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามลักษณะของปญหา
ที่พบในขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP  

ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 
สมาชิกทีมขาดความเขาใจในการตรวจประเมิน
ภายในที่ถูกตอง 

3 33.3 

ขาดความรวมมือจากพนกังาน 2 22.2 
ขอบกพรองที่พบจากการตรวจประเมินไมไดรับ
การแกไขในทนัที 

8 88.9 

ขาดการตรวจติดตามประสทิธิภาพของระบบ 
HACCP อยางตอเนื่อง 

7 77.8 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=9) 
 

 จากตารางที่ 65    พบวาลักษณะของปญหาที่พบในขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP 
เปนปญหาดานขอบกพรองที่พบจากการตรวจประเมนิไมไดรับการแกไขในทันที    คิดเปนรอยละ 
88.9   รองลงมาคือ ปญหาดานขาดการตรวจติดตามประสิทธิภาพของระบบ HACCP  อยางตอเนือ่ง  
คิดเปนรอยละ 77.8  
 
ตารางที่ 66  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหลักการในการ

เลือกหนวยงานที่จะใหการรับรอง  
หลักการในการเลือกหนวยงานที่จะใหการรับรอง จํานวน รอยละ 

ความนาเชื่อถือของหนวยงานที่ใหการรับรอง 13 86.7 
คาใชจายในการตรวจรับรองระบบ 7 46.7 
ความสะดวก รวดเร็วในการใหบริการ 7 46.7 
ความเชี่ยวชาญของผูตรวจประเมิน 11 73.3 
คําแนะนําจากผูประกอบการรายอื่น 1 6.7 
ความตองการของลูกคา 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
  

 จากตารางที่ 66    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีหลักการในการเลือก
หนวยงานทีจ่ะใหการรับรองในดานความนาเชื่อถือของหนวยงานทีใ่หการรับรอง คิดเปนรอยละ 
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86.7   รองลงมาคือ ดานความเชี่ยวชาญของผูตรวจประเมิน คิดเปนรอยละ 73.3   สวนการเลอืก
หนวยงานทีจ่ะใหการรับรองในดานคาใชจายในการตรวจรับรองระบบ และดานความสะดวก 
รวดเร็วในการใหบริการ คิดเปนรอยละ  46.7 เทากัน   
 
ตารางที่ 67  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการ

ติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนียบัตร 
ระยะเวลาในการติดตอหนวยงานที่ขอการ
รับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนียบัตร จํานวน รอยละ 

1-2 เดือน 4 26.7 
มากกวา 2-4 เดือน 10 66.7 
มากกวา 4-6 เดือน 1 6.7 
มากกวา 6-8 เดือน 0 0.0 
มากกวา 8 เดือน 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 67    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใชระยะเวลา
ในการติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนยีบัตรมากกวา 2-4 เดือน  คิดเปน
รอยละ 66.7  รองลงมาคือ ใชระยะเวลา 1-2 เดือน  คิดเปนรอยละ 26.7 
 
ตารางที่ 68  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความเหมาะสม

ของระยะเวลาในการติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนยีบัตร 
ความเหมาะสมของระยะเวลาในการตดิตอ
หนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบ

ประกาศนียบตัร 
จํานวน รอยละ 

เหมาะสม 15 100.0 
ไมเหมาะสม 0 0.0 

รวม 15 100.0 
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 จากตารางที่ 68    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญเห็นวา
ระยะเวลาในการติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนียบัตรมคีวามเหมาะสม
เหมาะสม คิดเปนรอยละ   100.0 
 
ตารางที่ 69  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามคาใชจายในการ

ขอรับการตรวจประเมินรับรองระบบ HACCP  
คาใชจายในการขอรับการตรวจประเมิน

รับรองระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

ต่ํากวา 5,000 บาท 0 0.0 
5,001-20,000 บาท 3 20.0 
20,001-50,000 บาท 5 33.3 
50,001-100,000 บาท 3 20.0 
มากกวา 100,000 บาท 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 69    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีคาใชจายใน
การตรวจประเมินระบบ HACCP   20,001-50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 33.3  รองลงมาคือ มี
คาใชจายในการตรวจประเมนิระบบ HACCP มากกวา 100,000 บาท คิดเปนรอยละ 26.7   
 
ตารางที่ 70  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการ

ตรวจประเมนิ ณ สถานที่ผลิต 
ระยะเวลาในการตรวจประเมิน ณ สถานทีผ่ลิต จํานวน รอยละ 

1 วัน 0 0.0 
2 วัน 13 86.7 
3 วัน 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 70    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีระยะเวลาใน
การตรวจประเมิน ณ สถานทีผ่ลิต  2 วัน  คดิเปนรอยละ   86.7   และใชเวลาในการตรวจประเมิน ณ 
สถานที่ผลิต  3 วัน คิดเปนรอยละ   13.3   
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ตารางที่ 71  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการ
ตรวจติดตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรอง 

ความถี่ในการตรวจติดตามระบบ HACCP 
ของหนวยงานที่ใหการรับรอง จํานวน รอยละ 

อยางนอย 1 คร้ัง/ป 7 46.7 
อยางนอย 2 คร้ัง/ป 8 53.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 71    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีความถี่ใน
การตรวจตดิตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรองอยางนอย 2 คร้ัง/ป คิดเปนรอยละ   
53.3 รองลงมาคือ ความถี่ในการตรวจติดตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรอง       
อยางนอย 1 คร้ัง/ป  คิดเปนรอยละ  46.7 
 
ตารางที่ 72  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับความ         

พึงพอใจหนวยงานที่ใหการรับรอง 
ระดับความพงึพอใจหนวยงานที่ใหการรับรอง จํานวน รอยละ 
มาก 11 73.3 
ปานกลาง 4 26.7 
นอย 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 72    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีความพึงพอใจ 
หนวยงานทีใ่หการรับรองในระดับ มาก คิดเปนรอยละ 73.3  รองลงมาคือ มีความพึงพอใจในระดับ
ปานกลาง คิดเปนรอยละ 26.7 
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ตารางที่ 73  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน
ขั้นตอนการยืน่ขอการรับรองระบบ HACCP 

การพบปญหาในขั้นตอนการยื่นขอการ
รับรองระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

ไมพบ 12 80.0 
พบ 3 20.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 73    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญไมพบปญหา
ในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 80.0   และพบปญหาในขั้นตอนการ
ยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 20.0  
 
ตารางที่ 74  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามลักษณะของปญหา

ที่พบในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  
ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 

ระยะเวลาในการยื่นขอรับรองจนถึงไดรับการรับรอง
นานเกนิไป 

0 0.0 

คาใชจายในการตรวจประเมนิมากเกนิไป 3 100.0 
ผูตรวจประเมนิไมมีความรู ความเชี่ยวชาญเพียงพอ 0 0.0 
ระยะเวลาในการตรวจประเมนิ ณ สถานที่ผลิตไม
เหมาะสม 

0 0.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=3) 
 
 จากตารางที่ 74    พบวาลักษณะของปญหาที่พบในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ 
HACCP เปนปญหาดานคาใชจายในการตรวจประเมนิมากเกินไป   คดิเปนรอยละ 100.0 
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สวนท่ี 5 ปญหาในการจัดทําระบบ HACCP (ตารางที่ 75-77) 
 
ตารางที่ 75   แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับปญหาดานผูบริหาร 

ปญหาดานผูบริหาร คาเฉล่ีย ระดับปญหา 
การขาดความมุงมั่น ตั้งใจจริงของผูบริหาร 1.73 นอย 
ขาดการใหการสนับสนุนทรัพยากรอยางเพียงพอ 1.87 นอย 
ผูบริหารไมเหน็ความสําคัญของการจัดทําระบบ 
HACCP อยางแทจริง 

1.60 นอย 

รวม 1.76 นอย 
   หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย 4.50-5.00 มากที่สุด , 3.50-4.49 มาก, 2.50-3.49 ปานกลาง, 1.50-2.49 นอย, 1.00-1.49 ไมมี 
   
 จากตารางที่ 75  พบวา องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP โดยภาพรวมมีปญหาดาน
ผูบริหาร อยูในระดบันอย (คาเฉลี่ย 1.76) โดยมปีญหาดานขาดการสนับสนนุทรัพยากรอยาง
เพียงพอ (คาเฉลี่ย 1.87)   การขาดความมุงมั่นตั้งใจจริงของผูบริหาร  (คาเฉลี่ย  1.73)  และผูบริหาร
ไมเห็นความสาํคัญของการจัดทําระบบ HACCP อยางแทจริง (คาเฉลี่ย 1.60) อยูในระดับนอย
ทั้งหมด  
 
ตารางที่ 76   แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดบัปญหาดานเงินทุน 

ปญหาดานเงนิทุน คาเฉล่ีย ระดับปญหา 
ขาดการสนับสนุนดานงบประมาณในองคกรอยาง   
เพียงพอ 

2.07 นอย 

ขาดการสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐ 3.00 ปานกลาง 
รวม 2.54 ปานกลาง 

   หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย 4.50-5.00 มากที่สุด , 3.50-4.49 มาก, 2.50-3.49 ปานกลาง, 1.50-2.49 นอย, 1.00-1.49 ไมมี 
 

 จากตารางที่ 76  พบวา องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP โดยภาพรวมมีปญหาดาน
เงินทุน อยูในระดับปานกลาง  (คาเฉลี่ย  2.54)   โดยมีปญหาดานขาดการสนับสนุนงบประมาณจาก
ภาครัฐ (คาเฉลี่ย 3.00)  อยูในระดบัปานกลาง   สวนปญหาดานขาดการสนับสนุนดานงบประมาณ
ในองคกรอยาง    เพียงพอ (คาเฉลี่ย 2.07)  อยูในระดับนอย   
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ตารางที่ 77   แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับปญหาดานบุคลากร 
ปญหาดานบุคลากร คาเฉล่ีย ระดับปญหา 

ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ ในการจัด    
ทําระบบ HACCP 

2.40 ปานกลาง 

ขาดความมุงมัน่จริงจังในการจัดทําระบบของ
ทีมงาน HACCP  

2.07 นอย 

ขาดความรวมมือของบุคลากรภายในองคกร 2.07 นอย 
พนักงาน ไมมคีวามรู ความเขาใจเกีย่วกับระบบ 
HACCP อยางเพียงพอ 

2.40 นอย 

ความรู ความสามารถของที่ปรึกษา 1.80 นอย 
รวม 2.15 นอย 

   หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย 4.50-5.00 มากที่สุด , 3.50-4.49 มาก, 2.50-3.49 ปานกลาง, 1.50-2.49 นอย, 1.00-1.49 ไมมี 
 

 จากตารางที่ 77  พบวา องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP โดยภาพรวมมีปญหาดาน
บุคลากร อยูในระดับนอย  (คาเฉลี่ย  2.15)   โดยมีปญหาดานขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ 
ในการจดัทําระบบ HACCP  (คาเฉลี่ย  2.40) อยูในระดับปานกลาง  สวนปญหาพนักงาน ไมมี
ความรู ความเขาใจเกีย่วกับระบบ HACCP อยางเพียงพอ (คาเฉลี่ย  2.40)   ขาดความมุงมั่นจริงจังใน
การจัดทําระบบของทีมงาน HACCP (คาเฉลี่ย  2.07)   การขาดความรวมมือของบุคลากรภายใน
องคกร  (คาเฉลี่ย  2.07)  และปญหาเกีย่วกบั ความรู ความสามารถของที่ปรึกษา (คาเฉลี่ย 1.80)   อยู
ในระดบันอย   
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