
บทที่ 5   
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบและขอเสนอแนะ 

 
5.1      สรุปผลการศึกษา 
 จากการศึกษาวิธีการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดั
เชียงใหม  สามารถสรุปผลการศึกษาไดดงันี้ 
 
 สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 จากการศึกษา พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนหญิง รอยละ 60.0  อายุ 31-40 ป 
รอยละ 66.7  จบการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 80.0  สาขาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร รอยละ 66.7   อายุการทํางานในองคกร มากกวา 10 ป รอยละ 53.3    มีตําแหนงผูจดัการ
โรงงาน และตาํแหนงผูจดัการฝายควบคุมคุณภาพ  รอยละ 20.0 เทากัน 
  
 สวนท่ี 2   ขอมูลท่ัวไปขององคกร 
 จากการศึกษา พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญ อยูในรูปแบบบริษัท จํากดั  รอย
ละ 93.3 เปนกลุมอุตสาหกรรมอาหารกระปอง รอยละ 60.0    อาหารแชเย็นและอาหารแชเยือกแข็ง
รอยละ 33.3   มีสัดสวนการลงทุนของผูลงทุนคนไทย รอยละ 100  คิดเปนรอยละ 66.7       มีเงนิทุน
จดทะเบยีน มากกวา 20 ลานบาท  รอยละ 93.3    มีจํานวนบุคลากรในองคกรมากกวา 200 คน  รอย
ละ 60.0  มกีลุมลูกคาทั้งในและตางประเทศ รอยละ 66.7      สวนใหญสงออกไปประเทศ
สหรัฐอเมริกา  รอยละ 69.2   และประเทศญี่ปุน รอยละ 61.5   มีการจัดจําหนายโดย ผานตวัแทน
จําหนาย  องคกรที่ตอบแบบสอบถาม ทั้งหมดไดรับการรับรองระบบ GMP และ HACCP   และ 
ไดรับการรับรองระบบ ISO 9000  รอยละ 60.0     
 
 สวนท่ี 3   ขอมูลเก่ียวกับระบบ HACCP ขององคกร 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญไดรับการรับรองจาก บริษัท เอส จี เอส 
(ประเทศไทย) จํากัด  รอยละ 53.3 รองลงมาเปน สมอ./ อย. คิดเปนรอยละ 26.7     มีการพัฒนา
ระบบ HACCP โดยเขารวมโครงการ TLC (สมอ./สถาบันอาหาร) รอยละ 66.7      ใชระยะเวลาใน
การจัดทําระบบ HACCP  มากกวา 10 เดือน- 12 เดือน รอยละ 40.0   ใชระยะเวลามากกวา 12 เดือน 
รอยละ 26.7  
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สวนท่ี 4   ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP  
 
 ขั้นตอนที่ 1   การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจาก
ภาครัฐและ เอกชน รอยละ 93.3   โดยรับบริการปรึกษา แนะนําจากสถาบันอาหารมากที่สุด รอยละ 
66.7    มีการฝกอบรมสมาชิกทีมงาน HACCP โดยสงไปอบรมภายนอกเพียงอยางเดียว รอยละ 53.3         
สวนผูบริหารขององคกรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP  รอยละ 93.3   องคกรสวน
ใหญระบวุาผูบริหารมีความเขาใจในระบบ HACCP มาก  
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  พบปญหาในขั้นตอนการศกึษามาตรฐานระบบ 
HACCP  คิดเปนรอยละ 53.3    โดยปญหาที่พบสวนใหญเปนปญหาขาดความตอเนื่องของการ
ฝกอบรม รอยละ 87.5  และปญหาดานสมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจในระบบ 
HACCP อยางแทจริง รอยละ 75.0 
  
 ขั้นตอนที่ 2    ประชุมฝายบริหาร จัดตั้งทีมงานจัดทําระบบ HACCP          
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนสมาชิกทมีงาน HACCP  6-10 
คน  รอยละ 40.0  รองลงมาเปน 11-15 คน รอยละ 33.3  สวนองคกรที่มีจํานวนบคุลากรในองคกร
มากกวา 200 คน มีจํานวนสมาชิกทีม HACCP 11-15 คน และสมาชิกทีมมากกวา 15 คน สัดสวน
รอยละ 44.4  เทากัน   องคกรทั้งหมดมีสมาชิกทีมงาน HACCP ที่มาจากฝายผลิต ฝายควบคุม
คุณภาพ ฝายซอมบํารุง และฝายจัดซื้อเหมอืนกัน       สวนฝายบุคคล และ ฝายบริหาร คิดเปนรอยละ 
80.0 เทากัน   ฝายวิจยัและพฒันา รอยละ 66.7     หลักเกณฑในการคัดเลือกคณะทํางาน  HACCP  
สวนใหญเลือกจากตําแหนงหัวหนางานแตละฝาย  รอยละ 80.0  รองลงมาคัดเลือกจาก 
ประสบการณในการทํางาน  รอยละ 73.3    และความเชี่ยวชาญในสายงาน รอยละ 66.7  ใช
ระยะเวลาในการจัดตั้งทมีงาน HACCP  1-2 สัปดาห และมีตวัแทนจากฝายบรหิารรวมในทมี 
HACCP รอยละ  86.7      ทุกองคกรมีผูมีความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร/จุลชีววิทยา รวมใน
ทีมงาน HACCP       
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญกาํหนดความถี่ในการประชุมทีมงาน 
HACCP  6 เดือน/คร้ัง  รอยละ 40.0  รองลงมา เดือนละ 1 คร้ัง รอยละ 26.7  สําหรับองคกรที่มี
จํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP 11-15 คน และมากกวา 15 คน  สวนใหญมคีวามถีใ่นการประชุมทีม 
HACCP  เดือนละ 1 คร้ัง   
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 ในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน HACCP  พบปญหารอยละ  53.3  โดยปญหาที่พบสวนใหญ
เปนปญหาดาน การขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับระบบ HACCP รอยละ  50.0 
รองลงมาคือ ปญหาเวลาวางของสมาชิกทีมงานไมตรงกนั ทําใหนัดประชุมไดยาก   รอยละ  37.5  
เทากัน  และปญหาการขาดความรวมมือจากฝายบริหาร  รอยละ 25.0 
  
 ขั้นตอนที่  3    จัดทําแผน HACCP และลงมือปฏิบัต ิ
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนชนดิผลิตภัณฑทีข่อการ
รับรองระบบ HACCP คร้ังแรก 1-5 ชนิด  คิดเปนรอยละ  73.3   มีจํานวนจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
(CCP) มากทีสุ่ดในปจจุบัน1-5 จุด รอยละ  53.3 รองลงมา 6-10 จุด รอยละ  40.0   ทีมงาน HACCP  
เปนผูวิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม   สวนใหญระบุวาขั้นตอนที่ยากสําหรับการ
จัดทําแผน HACCP คือ ขั้นตอนการกําหนดจุดวกิฤต (CCP)   รอยละ  53.3  รองลงมาคือข้ันตอน
การระบุอันตรายและขัน้ตอนการกําหนดวิธีการตรวจตดิตาม  รอยละ  20.0 เทากัน 
 ทุกองคกรมีทีมงาน HACCP เปนผูจัดทําคูมือคุณภาพและคูมือดําเนินงาน  สวนการจัดทํา
เอกสารคูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction)  สวนใหญ พนักงานระดับปฏิบัติการ มีสวนรวมใน
การจัดทํา รอยละ  73.3            
 ในเรื่องการฝกอบรม องคกรสวนใหญกําหนดความถี่ในการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP แกพนักงานมากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง   รอยละ 46.7 รองลงมาเปน ปละ 1 คร้ัง  รอยละ  33.3   
สวนองคกรทีม่ีจํานวนบุคลากรในองคกร 101-150 คน สวนใหญจะกําหนดความถี่ในการจัด
ฝกอบรม ระบบ HACCP แกพนักงาน 1-3 เดือน/คร้ัง สัดสวนรอยละ 66.7         หัวหนาทีม HACCP 
เปนผูฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน  รอยละ 80.0   รองลงมาเปนสมาชิกในทมี 
HACCP รอยละ 40.0   และหัวหนาฝายที่เกี่ยวของ รอยละ 20.0      องคกรสวนใหญฝกอบรม
บุคลากรเกี่ยวกับระบบ HACCP  รอยละ 51-99 ของพนักงานทัง้หมด  คิดเปนรอยละ 66.7    
ฝกอบรมพนักงานทั้งองคกร รอยละ 26.7   และเห็นวาพนักงานระดับปฏิบัติการขององคกรมีความรู
ความเขาใจเกีย่วกับระบบ HACCP ในระดบัปานกลาง   รอยละ 80.0          
 ในขั้นตอนการจัดทําแผน HACCP และการนําไปแผนปฏิบัติ   พบปญหาคิดเปนรอยละ 
73.3 โดยปญหาที่พบสวนใหญเปนปญหาดานการละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือ 
แผน HACCP รอยละ 100.0 รองลงมาเปนปญหาการบันทึกขอมูลไมถูกตอง  รอยละ 90.9  ปญหา
ขาดการควบคมุระบบเอกสารที่มีประสิทธิภาพ รอยละ 36.4   ปญหาเอกสารมากเกินไป ทําให
ยุงยากในการใชงาน และกาํหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากเกนิไป รอยละ 27.3 เทากัน 
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 ขั้นตอนที่  4    การทวนสอบระบบ HACCP 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญกาํหนดความถี่ในการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit)  2 คร้ัง/ป  รอยละ 86.7 มกีารฝกอบรมเรื่องการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit)  รอยละ 93.3    โดยจัดฝกอบรมภายใน รอยละ 60.0  และสงทีมงาน
ไปอบรมภายนอกเรื่องการตรวจประเมนิคุณภาพภายใน รอยละ 53.3 รองลงมาเปนการสงตัวแทน
ไปอบรมภายนอกและจัดฝกอบรมภายใน รอยละ 20.0 
 ขอบกพรองที่พบจากการตรวจติดตามคุณภาพภายในเปนขอบกพรองดาน เอกสาร รอยละ 
53.3  รองลงมาคือ ขอบกพรองดานการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ด ี (GMP) รอยละ 46.7 และ
ขอบกพรองดานบุคลากร รอยละ 26.7 
 สวนการสอบเทียบอุปกรณทกุองคกรมีการสงสอบเทียบภายนอก  โดยใชบริการสอบเทียบ
จาก บริษัทเอกชน  รอยละ 86.7  และจากหนวยงานของรัฐ รอยละ 26.7   
 องคกรสวนใหญตรวจประเมินระบบ HACCP กอนการตรวจประเมนิจริง (Pre Audit) โดย 
ทีม HACCP  รอยละ 60.0    สวนใหญทําการ Pre Audit กอนการตรวจประเมินจริง มากกวา 1-2  
เดือน  รอยละ 60.0    องคกรสวนใหญเคยมีลูกคามาตรวจประเมนิระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต 
รอยละ 60.0 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP พบปญหาในขั้นตอนการทวนสอบระบบ 
HACCP  รอยละ 60.0 โดยปญหาที่พบสวนใหญเปนปญหาดานขอบกพรองที่พบจากการตรวจ
ประเมินไมไดรับการแกไขในทันที    รอยละ 88.9   รองลงมาคือปญหาดาน ขาดการตรวจตดิตาม
ประสิทธิภาพของระบบ HACCP  อยางตอเนื่อง  รอยละ 77.8   
 
 ขั้นตอนที่  5   ยื่นขอการรับรองระบบ HACCP 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมหีลักการในการเลือกหนวยงานที่จะ
ใหการรับรองในดานความนาเชื่อถือของหนวยงานที่ใหการรับรอง รอยละ 86.7   รองลงมาเปนดาน
ความเชี่ยวชาญของผูตรวจประเมิน รอยละ 73.3    สวนการเลือกหนวยงานรับรองในดานคาใชจาย
ในการตรวจรบัรองระบบ   และดานความสะดวก รวดเร็วในการใหบริการ รอยละ 46.7 เทากัน และ
เลือกหนวยงานรับรองตามความตองการของลูกคา รอยละ 13.3  
 องคกรสวนใหญใชระยะเวลาในการติดตอหนวยงานทีข่อการรับรองจนถึงไดรับมอบ
ประกาศนยีบตัรมากกวา 2-4 เดือน  รอยละ 66.7    มคีาใชจายในการตรวจประเมนิระบบ HACCP 
อยูในชวง 20,001-50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 33.3       คาใชจายมากกวา 100,000 บาท    คิดเปน
รอยละ 26.7    ใชระยะเวลาในการตรวจประเมินระบบ HACCP  ณ สถานที่ผลิต  2 วัน  รอยละ   
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86.7  ความถี่ในการตรวจติดตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรอง อยางนอย 2 คร้ัง/ป  
รอยละ   53.3    
 สวนใหญมีความพึงพอใจ หนวยงานที่ใหการรับรองในระดับ มาก รอยละ 73.3  พบปญหา 
ในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  รอยละ 20.0 โดยปญหาที่พบเปนปญหาดาน
คาใชจายในการตรวจประเมนิมากเกนิไป    
 
สวนท่ี 5   ปญหา อุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP 
 

ปญหา ระดับ รายละเอียดปญหา ระดับ 
การขาดความมุงมั่น ตั้งใจจริงของผูบริหาร นอย 
ขาดการใหการสนับสนุนทรัพยากรอยาง
เพียงพอ 

นอย 

ดานผูบริหาร นอย 

ผูบริหารไมเหน็ความสําคัญของการจัดทํา
ระบบ HACCP อยางแทจริง 

นอย 

ขาดการสนับสนุนดานงบประมาณในองคกร   
อยางเพียงพอ 

นอย ดานเงินทนุ ปานกลาง 

ขาดการสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐ ปานกลาง 
ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ ในการ   
จัดทําระบบ HACCP 

ปานกลาง 

ขาดความมุงมัน่จริงจังในการจัดทําระบบของ
ทีมงาน HACCP  

นอย 

ขาดความรวมมือของบุคลากรภายในองคกร นอย 
พนักงาน ไมมคีวามรู ความเขาใจเกีย่วกับ
ระบบ HACCP อยางเพยีงพอ 

นอย 

ดานบุคลากร นอย 

ความรู ความสามารถของที่ปรึกษา นอย 
 
 
 
 
 

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



  
75 

5.2       อภิปรายผล 
จากการศึกษา วิธีการจัดทําระบบคุณภาพ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารใน

จังหวดัเชยีงใหม  สามารถอภิปรายผลการศึกษาเปรียบเทียบกับขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP  
ไดดังนี ้ 

1)   การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 
จากการศึกษาพบวาโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจาก

ภาครัฐและ เอกชน เชน สถาบันอาหาร สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม หรือบริษัทที่
ปรึกษาเอกชน  ซ่ึงจะมีการแนะนําใหความรูเกี่ยวกับหลักการของระบบ HACCP      ผูบริหาร
ระดับสูงซึ่งเปนผูตัดสินใจนาํระบบคุณภาพเขามาใชในองคกรจําเปนจะตองมองเหน็ประโยชนและ
ความสําคัญของระบบ HACCP กอน ซ่ึงสวนใหญใหความสําคัญในดานความปลอดภยัของ
ผูบริโภคและความสามารถในการแขงขนัทางการคาเปนหลัก และตองวางแผนดานงบประมาณเพื่อ
สนับสนุนกิจกรรมดานคุณภาพ    จากนัน้เมื่อแตงตั้งทมีงาน HACCP แลวจึงมีการจัดสงทีมงานไป
รับการอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP เพือ่ใหเขาใจหลกัการและแนวทางการดําเนนิการจัดทําระบบ
ตอไป 

2)   การประชมุฝายบริหารและจัดตั้งคณะทํางาน HACCP 
จากการศึกษาพบวาสมาชิกทีมงาน HACCP ของแตละโรงงานจะประกอบดวยตัวแทนจาก

หลายๆ ฝาย โดยสวนใหญจะคัดเลือกตวัแทนจากการเปนหวัหนางาน ประสบการณ และความ
เชี่ยวชาญในสายงาน และมจีํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP  6-10 คน สอดคลองกับหลักการใน
ขั้นตอนการจดัตั้งคณะทํางาน HACCP ของ สุวิมล กีรติพิบูล ซ่ึงระบวุาควรประกอบดวยบุคลากรที่
มีความรูความเขาใจในผลิตภัณฑที่จะจัดทําระบบ HACCP และควรมาจากหลายๆ ฝาย ซ่ึงมีขอดคีือ 
สามารถระบุอันตรายตางๆ ที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงไดอยางครบถวน สามารถประเมินขอมูลทาง
เทคนิคไดอยางมีประสิทธิภาพ และเมื่อพฒันาแผน HACCP ขึ้นมาใชแลวจะมีการนาํแผน HACCP 
ไปปฏิบัติงานกันอยางจริงจงั เพราะเกดิความรูสึกมสีวนรวมในแผน HACCP ที่จัดทาํขึ้น     
คณะทํางานควรมีการประชุมหารือกัน และควรกําหนดความถี่ในการประชุมใหเหมาะสมกับภาระ
งานที่มีอยู การประชุมควรทําอยางตอเนือ่งเพื่อติดตามงานที่เกีย่วของกับระบบคุณภาพ 

3) การจัดทําแผน HACCP และลงมือปฏิบัติ 
 จากการศึกษาพบวาโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญที่เร่ิมทําระบบ จะขอการรับรอง 
HACCP สําหรับผลิตภัณฑ 1-5 ชนิด  ซ่ึงสอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล ไดกลาวไววาในการเริ่ม
จัดทําระบบควรเลือกผลิตภณัฑนอยชนิดกอน เพื่อสามารถจัดทําแผน HACCP ไดงาย และเมือ่มี
ความชํานาญมากขึ้นจึงเริ่มขยายแผนคลอบคลุมผลิตภัณฑอ่ืนๆ ตอไป   การจัดทําเอกสารตางๆ ใน
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ระบบ HACCP เปนหนาที่ของทีมงาน HACCP ที่จะตองรวมกนัจัดทํา นอกจากนีย้ังตองให
พนักงานระดบัปฏิบัติการมีสวนรวมในการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงานตางๆ ดวย ทั้งนี้เพื่อให
ไดขอมูลที่ถูกตองและเมื่อนาํไปปฏิบัติก็จะไดรับความรวมมือที่ดีจากพนักงาน  
 สวนรายละเอยีดขั้นตอนการจัดทําแผน HACCP โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญระบุ
วาขั้นตอนการกําหนดจุด CCP เปนขั้นตอนที่ยากที่สุด ซ่ึงในขั้นตอนนี้จะตองระบุวาขั้นตอนใดใน
กระบวนการผลิตเปนขั้นตอนที่ตองควบคมุจุดวกิฤตโดยอาศัยผังการตดัสินใจ (Decision Tree) ชวย
ในการพจิารณา ซ่ึงไมสอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล ที่ไดกลาววา ขั้นตอนการวเิคราะหอันตราย
(Hazard Analysis) เปนขั้นตอนที่มีความสําคัญและตองการผูเชี่ยวชาญดานเทคนิค โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งนักวิชาการดานจุลชีววิทยาทางอาหาร เทคโนโลยีทางอาหาร เพื่อที่จะชวยใหสามารถระบุ
อันตรายชีวภาพที่มีโอกาสเกดิขึ้นจริงไดอยางถูกตองทุกขั้นตอนการผลิต พรอมทั้งกําหนดมาตรการ
ควบคุมไดอยางเหมาะสม  
 ในการนําแผน HACCP สูการปฏิบัตินั้นทีมงาน HACCP จะตองมีการจัดฝกอบรมพนักงาน
ทุกระดับเพื่อถายทอดใหความรูในเรื่องของ HACCP และวิธีการนําแผนไปปฏิบัติในแตละสวนงาน 
โดยมีการกําหนดความถี่ในการจัดฝกอบรมอยางเหมาะสมกับสภาพงานและสถานการณแวดลอมที่
เปนอยู ซ่ึงการจัดฝกอบรมพนักงานในองคกรจําเปนอยางยิ่งทั้งนี้เพื่อใหพนักงานไดมคีวามเขาใจใน
ระบบ HACCP และสามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง  

4) การทวนสอบระบบ HACCP 
 การทวนสอบระบบ HACCP สุวิมล กีรติพิบูล ไดกลาวถึงกิจกรรมการทวนสอบ ซ่ึงมีหลาย
กิจกรรม คือ การตรวจประเมินภายใน การสอบเทียบอุปกรณเครื่องมอืวัด การประเมินสภาพความ
ใชไดของคาวกิฤต การสุมตัวอยางเพื่อทดสอบ  สอดคลองกับการศึกษาซึ่งพบวาโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารสวนใหญ มีการทวนสอบระบบ HACCP โดยทําการตรวจประเมินคุณภาพ
ภายใน 2 คร้ัง/ป  และมีการสอบเทียบอุปกรณซ่ึงมีทั้งสงอุปกรณไปสอบเทียบภายนอกและสอบ
เทียบภายในองคกรเอง  นอกจากนี้พบวาโรงงานสวนใหญจะทําการ Pre Audit  ตรวจประเมินทั้ง
ระบบกอนที่จะขอการรับรองจากหนวยงานภายนอก 1-2 เดือน ซ่ึงเปนชวงเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้
สวนใหญใหเหตุผลวาหากพบขอบกพรองใดๆ จะมีเวลาสามารถแกไขขอบกพรองไดกอนทําใหมี
ความมั่นใจเพือ่รับการตรวจประเมินจริงมากยิ่งขึ้น ประโยชนของการทวนสอบระบบเพื่อให
ทีมงานเกิดความเขาใจในระบบ HACCP  และเกดิความมั่นใจใน HACCP Plan สามารถนํา
ขอบกพรองที่พบมาปรับปรุงเพื่อใหระบบ HACCP มีความสมบูรณยิ่งขึ้น  
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5) การยื่นขอการรับรองระบบ HACCP 
 จากการศึกษาพบวาโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญจะยืน่ขอการรับรองจาก
หนวยงาน โดยพิจารณาในดานความนาเชื่อถือของหนวยงานที่ใหการรับรอง ความเชี่ยวชาญของ
ผูตรวจประเมนิ    คาใชจายในการตรวจรับรองระบบ  ความสะดวกรวดเร็วในการใหบริการ และ
ความตองการของลูกคา  สอดคลองกับการศึกษาของ สุดคนึง  พงษพสุิทธินันท  ที่ระบุวา ขอควร
พิจารณาในดานการเลือกหนวยงานรับรองระบบคุณภาพ ควรพิจารณาจาก ความเชือ่ถือของบริษัท
ใหการรับรอง โดยพิจารณามีความเชี่ยวชาญเฉพาะดาน และการยอมรับจากประเทศตางๆ และ
คาใชจายที่เกิดขึ้นในการตรวจรับระบบ 
 6)    ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP  
 ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP ในดานผูบริหารมีปญหาในระดับนอย 
ทั้งนี้ผูบริหารสวนใหญจะเห็นความสําคญัและมีความเขาใจในระบบ HACCP มาก  สวนปญหาใน
ดานเงินทนุ พบวาในภาพรวมมีปญหาในระดับปานกลาง ซ่ึงสวนใหญเปนปญหาในดานการขาด
การสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐ ทั้งนีเ้นื่องจากการจดัทําระบบ HACCP บางโรงงานอาจตอง
ใชงบประมาณในการจัดทํามาก ขึ้นอยูกับสภาพความพรอมของโครงสรางอาคาร บุคลากร 
ทรัพยากรตางๆ ในการจัดทาํระบบคุณภาพ ของแตละโรงงานซึ่งไมเหมอืนกัน สําหรับปญหาดาน
บุคลากร โดยภาพรวมอยูในระดับนอย ซ่ึงในรายละเอียดพบวา มีปญหาในดานการขาดบุคลากรที่มี
ความรู ความเชี่ยวชาญในการจัดทําระบบ HACCP  สอดคลองกับการศึกษาของ ธานี  ตระกูลอินทร 
ที่กลาววา  ปจจัยสําคัญที่กอใหเกดิความสําเร็จในการจดัทําระบบมาตรฐาน GMP คือการใหความ
รวมมือจากพนักงาน และ การสนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรคที่พบคือ 
การขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม และขาดการสนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบรหิาร
ระดับสูง  

 
5.3      ขอคนพบ 
 จากการศึกษาครั้งนี้ มีขอคนพบที่สําคัญ ดังนี้ 

1. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวัดเชียงใหม ที่มกีารจัดทําระบบ HACCP  มีตั้งแต
โรงงานขนาดเล็ก จนถึงโรงงานขนาดใหญ ซ่ึงโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทุกขนาดสามารถจัดทํา
ระบบ HACCP ไดโดยนําหลักการของระบบ HACCP ไปประยุกตใชใหเหมาะสม   

2. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญเขารวมในโครงการ TLC ซ่ึงเปนโครงการที่ให
การสนับสนุนจากภาครัฐเพือ่ชวยเหลือในการพัฒนาจดัทําระบบ HACCP มีระยะเวลาโครงการ
ประมาณ 10 เดือน ซ่ึงโรงงานสวนใหญ จะสามารถจัดทําระบบ HACCP และยื่นขอการรับรองได
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โดยใชระยะเวลาอยูในชวง 10-12 เดือน โดยโครงการฝกอบรมและใหคําปรึกษาแนะนําการจัดทาํ
ระบบ HACCP (TLC) นี้ภาครัฐ (สมอ.) จะจัดหาจัดจางที่ปรึกษาแกกลุมโรงงานที่เขารวมโครงการ 
เพื่อใหการฝกอบรมและใหคําปรึกษาแนะนํา  

3. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญจะขอการรับรองระบบ HACCP จาก                  
บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จาํกัด ทั้งนี้การเลือกหนวยงานรับรองสวนใหญจะเลือกจากความ
นาเชื่อถือของหนวยงาน และเปนสากล ซ่ึงเปนที่ยอมรับของลูกคาโดยทั่วไป โรงงานอุตสาหกรรม
อาหารสวนใหญมีคาใชจายในการตรวจรับรองระบบ HACCP  อยูในชวง 20,001-50,000 บาท ซ่ึง
ในประเทศไทย รัฐบาลยังไมมีขอตกลงทําความเขาใจกบัประเทศตางๆ ในเรื่องการตรวจประเมนิ 
ทําใหบริษัทผูนําเขาตางประเทศบางรายไมยอมรับการรับรองของหนวยงานรัฐ จึงตองเสียคาใชจาย
จํานวนมากในการจางบริษัทตางชาติมาใหการตรวจรับรอง 

4.  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญ พบปญหาในขั้นตอนการจัดทําแผน HACCP 
และลงมือปฏิบัติมากที่สุด โดยลักษณะปญหาที่พบเปนปญหาการบันทึกขอมูลไมถูกตอง และ
ปญหาการละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือแผน HACCP ซ่ึงทําใหระบบ HACCP 
ดําเนินไปอยางลาชาและไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร นอกจากนี้ในขั้นตอนการทวนสอบระบบ 
HACCP ปญหาที่พบสวนใหญ เปนปญหาดานขอบกพรองที่พบจากการตรวจประเมินไมไดรับการ
แกไขในทันที    และขาดการตรวจติดตามประสิทธิภาพของระบบ HACCP  อยางตอเนื่อง 

5.     โรงงานสวนใหญจะมสีมาชิกทีมงาน HACCP  จํานวน 6-10 คน ซ่ึงเปนจํานวนที่พอดี
ไมมากหรือนอยเกินไป เนือ่งจากหากมีสมาชิกทีมงานมากเกินไปก็จะทําใหเกิดปญหาเวลาวางของ
สมาชิกไมตรงกันทําใหนัดประชุมไดยาก และอาจเกดิความขัดแยงในทีม ทําใหการจัดทําระบบ 
HACCP มีความลาชา หรือหากมีจํานวนสมาชิกทีมงานนอยเกินไป  ก็จะไมสามารถระบุอันตรายได
ครบถวน หรือไดขอมูลทางเทคนิคที่ไมมีประสิทธิภาพเพยีงพอ 

6.  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญใชระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP มากกวา 
10-12 เดือน และมีการประชุมทีมงาน HACCP 6 เดือน/คร้ัง  ซ่ึงความถี่ในการประชุมอาจนอย
เกินไปจึงทําใหการจัดทําระบบ HACCP มีความลาชา ทั้งนี้อาจเกดิจากทีมงานมีเวลาวางไมตรงกัน
ทําใหนดัประชุมไดยาก 

7. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ทําระบบ HACCP สวนใหญมกีารสงออกสินคาไป
จําหนายยังตางประเทศ โดยเฉพาะประเทศในกลุมยุโรป ประเทศสหรัฐอเมริกาและญี่ปุน เนื่องจาก
ประเทศเหลานี้มีขอกําหนดกฎเกณฑดานมาตรฐานที่เขมงวดในการนาํเขาสินคา ซ่ึงเปนการ
คุมครองสุขภาพผูบริโภค และกลายเปนอุปสรรคการกีดกนัการคาทางดานเทคนิค  
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8.  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญระบุประโยชนของการจัดทาํระบบ HACCP คือ
ทําใหเกิดความมั่นใจในผลิตภัณฑวามีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากขึ้น ทําใหลูกคาเกิดความ
เชื่อมั่นยอมรับตอสินคาของบริษัท ลดการกีดกนัทางการคา อันจะสงผลใหสินคาของบริษัทสามารถ
แขงขันกับคูแขงประเทศอื่นได ลดของเสียทีเ่กดิขึ้นจากกระบวนการผลติที่ไมเปนไปตาม
ขอกําหนดโดยเฉพาะคณุภาพดานความปลอดภัย และเปนการยกระดบัมาตรฐานการผลิตใหสูงขึ้น 
ทั้งยังเปนการสรางความรู ความเขาใจและทัศนคติที่ถูกตองในดานความปลอดภัยของอาหารใหแก
พนักงาน 

 
5.4      ขอเสนอแนะ 
 จากผลการศึกษาเรื่อง การจดัทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดั
เชียงใหม  มีขอเสนอแนะดังตอไปนี ้
 1.   จากปญหาการจัดทําระบบ HACCP ที่พบในขั้นตอนการจัดตั้งทมีงาน HACCP ดาน
สมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจในระบบ HACCP อยางแทจริงและการขาดความ
ตอเนื่องของการฝกอบรมนั้น  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารอาจใชที่ปรึกษาจากภายนอกซึ่งมี
บุคลากรที่มีความรูความเชีย่วชาญในการจดัทําระบบมากกวา แตมีคาใชจายในการจางที่ปรึกษาซึ่ง
คอนขางสูง หรือการเขารวมโครงการฝกอบรมและใหคําปรกึษาแนะนํา การจัดทําระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจดุวกิฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร (HACCP) หรือโครงการ TLC 
(Training Lead Consultancy) ของรัฐบาล (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม) ซ่ึงเปน
โครงการที่ใหความชวยเหลือแกผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอมในการพัฒนา และจดัทํา
ระบบ HACCP โดยจัดหาจัดจางที่ปรึกษาแกโรงงานที่เขารวมโครงการ ใชระยะเวลาดําเนนิการ
โครงการทั้งสิ้น 10 เดือน โดยโรงงานที่เขารวมโครงการจะเสียคาใชจายทั้งหมดประมาณ 14,000 
บาท ซ่ึงเปนจํานวนที่ต่ํากวาการจางที่ปรึกษาเองมาก 

2.   จากปญหาที่พบในขั้นตอนการจัดทําแผนและนําไปปฏิบัติ ซ่ึงเปนขั้นตอนที่พบปญหา
มากที่สุดในการจัดทําระบบ HACCP   ไดแกปญหาบันทึกขอมูลไมถูก และปญหาการละเลยไม
ปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงานหรือแผน HACCP นั้น ทีมงาน HACCP ควรทําการจัดฝกอบรมแก
พนักงานอยางตอเนื่องและสม่ําเสมอ ทั้งนี้การฝกอบรมอยางตอเนื่องจะชวยใหพนกังานมองเหน็
ความสําคัญและเพิ่มความเขาใจในระบบ HACCP มากขึ้นและสามารถปฏิบัติงานไดถูกตองมาก
ยิ่งขึ้น            
 3.  จากปญหาที่พบในขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP ดานขอบกพรองที่พบจากการ
ตรวจประเมนิไมไดรับการแกไขในทนัท ี    และขาดการตรวจติดตามประสทิธิภาพของระบบ 
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HACCP  อยางตอเนื่องนัน้ ทีมงานและผูบริหาร ควรมีการประชมุพูดคุยปญหาใหมีความเห็น
สอดคลองกันและหาแนวทางที่จะพัฒนาระบบใหดียิ่งขึน้ ซ่ึงหากสามารถทวนสอบดําเนินการได
อยางตอเนื่องจะทําใหระบบ HACCP มีประสิทธิภาพมากขึ้น 
 4.   ทีมงาน HACCP ควรมีการประชุมหารือกันบอยๆ โดยกําหนดความถี่ในการประชมุให
เหมาะสมกับภาระงานที่มีอยู การประชุมควรทําอยางตอเนื่องและควรจัดทําแผนปฏิบัติงาน เพือ่
ติดตามงานรวมทั้งระยะเวลาการเสร็จสิ้นของงานแตละอยาง นอกจากนี้ยังขึ้นกับความซับซอนของ
ประเภทผลิตภณัฑและขอบขายการจัดทําระบบที่ไดกําหนดไว โดยผูบริหารระดับสูงควรได
สนับสนุนเวลาที่ใชในการประชุมและจดัทําเอกสาร เพื่อใหการจัดทําระบบ HACCP บรรลุผล
สําเร็จและไมเกิดความลาชาในการจดัทําระบบ และเมื่อไดรับการรับรองระบบแลวทีมงาน HACCP 
ก็ควรมีการประชุมหารือกนัอยางตอเนื่อง     ทั้งนี้เพื่อใหสามารถตรวจติดตามงานดานคุณภาพและ
ประเมินสถานการณแวดลอมตางๆ ได  
 5.  การจัดทําระบบ HCCP ตองมีพื้นฐานระบบ GMP หรือขอกําหนดสุขลักษณะพืน้ฐานที่
ดีกอน ซ่ึงการจัดทําระบบ GMP จะมผีลกระทบโดยตรงตอสภาพแวดลอมในการผลิต แปรรูป
อาหาร ทําใหผูประกอบการสามารถผลิตอาหารภายใตสภาพแวดลอมที่ดีกวา และเพื่อใหไดอาหาร
ที่ปลอดภัย ลดความเสี่ยงของโอกาสเกิดอันตรายทั้งหลาย ซ่ึงจะทําใหสามารถนําระบบ HACCP มา
ใชโดยเนนอันตรายที่มีนัยสําคัญในขั้นตอนการผลิตที่เปนจุดวกิฤตเทานัน้   ทําใหแผนงาน HACCP 
กระชับขึ้น ดงันั้นการจดัทําระบบ GMP ที่มีประสิทธิภาพ  จะสงผลใหระบบ HACCP มี
ประสิทธิภาพมากขึ้นดวย และชวยใหผูตรวจประเมินระบบ HACCP มั่นใจในระบบ GMP ของ
โรงงาน 
 6. การไดรับใบรับรองระบบ HACCP ไมไดหมายความวาผูผลิตมีการจัดทําระบบอยางมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลตลอดเวลา เมื่อไดรับรองระบบแลวผูผลิตตองรักษามาตรฐานระบบ
คุณภาพของตนไว มิฉะนั้นอาจถูกถอนการรับรองได ดังนั้นการทวนสอบระบบภายในโดยทีมงาน
HACCP ของบริษัท จึงตองทําเปนประจําสม่ําเสมอ เพื่อใหระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ 
 7.  ความสําเร็จในการจัดทําระบบ HACCP ขึ้นอยูกับความมุงมั่นของผูบริหารระดับสูง ซ่ึง
ผูบริหารขององคกรจะตองเห็นความสําคญัของการนําระบบ HACCP มาใชในองคกร ตองมีความ
มุงมั่นจริงจัง มีการกําหนดนโยบายดานคณุภาพที่ชัดเจนและใหการสนับสนุนงบประมาณ
ทรัพยากรตางๆ ใหกับผูปฏิบัติงานในทกุดานอยางตอเนื่องและเหมาะสม   อีกปจจัยสําคัญหนึง่ที่
สงผลตอความสําเร็จในการจดัทําระบบ คือ การทํางานเปนทีม ระบบ HACCP ไมสามารถบรรลุผล
สําเร็จไดโดยคนใดคนหนึ่ง หรือเฉพาะผูปฏิบัติงานดานควบคุมคุณภาพเทานั้น แตตองอาศัยความ
รวมมือรวมใจของคนทั้งองคกร 
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 8.   การจัดทําระบบ HACCP   มีประโยชนในดานเปนระบบการบริหารจัดการดานความ
ปลอดภัยของอาหาร ทําใหเกิดภาพพจนที่ดีตอองคกรและผลิตภัณฑ  และลดการกีดกันทาง
การคา ทั้งยังเปนการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขนัดานการตลาด ผูผลิตที่มีการสงออกสินคา
ไปประเทศตางๆ เชน กลุมประเทศยุโรป สหรัฐอเมริกา ประเทศญีปุ่น ซ่ึงประเทศเหลานี้ลวนมี
ขอกําหนดสินคานําเขาที่เขมงวด นอกจากนี้ระบบ HACCP ก็ยังใชเปนมาตรฐานการคาขององคการ
การคาโลก ดังนั้นผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารจําเปนตองมีการจัดทําระบบ HACCP ซ่ึงระบบ 
HACCP สามารถนํามาใชไดกับโรงงานอตุสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด ทั้งนี้โดยการ
ประยุกตใชควรตองมีการทบทวนและเปลี่ยนแปลงตามความจําเปนและความเหมาะสมกับโรงงาน
แตละขนาด  
 9.  ระบบ HACCP เปนระบบที่โรงงานผูผลิตอาหารตองคอยตรวจเช็คกระบวนการผลิต
ของตนอยางตอเนื่อง ดังนัน้จึงจําเปนตองมีทีมงานที่มีความรูหลายดาน และมกีารฝกอบรมพนักงาน
ทุกระดับอยางมีประสิทธิภาพ จึงจะสามารถรักษาระบบ HACCP ใหคงอยูอยางมีประสิทธิภาพ และ
เปนพื้นฐานในการจัดทําระบบคุณภาพอืน่ๆ ตอไป เชน ระบบ ISO 22000 2  มาตรฐานหางคาปลีก
ของประเทศอังกฤษ หรือ BRC (The British Retail Consortium Standard) เปนตน ซ่ึงตองใช
หลักการของ HACCP  เปนพื้นฐาน อันจะชวยใหผูประกอบการโรงงานอาหารของไทย มีระบบ
คุณภาพในระดับสากล และสามารถแขงขันไดในเวทีระดับโลก ที่ปจจุบันไดมีการกีดกนัการคาใน
หลายรูปแบบมากขึ้น 

10.   จากปญหาการตรวจประเมินที่บริษทัผูนําเขาตางประเทศบางรายไมยอมรับการรับรอง
ของหนวยงานรัฐ จึงตองจางบริษัทตางชาติมาใหการตรวจรับรองนั้น ทั้งนี้เนื่องจากมาตรฐานการ
รับรองของแตละหนวยงานมีมาตรฐานที่แตกตางกันไป รัฐบาลจึงควรจัดใหมีคณะกรรมแหงชาติ
องคกรเดียวในการรับรองระบบงาน เพื่อใหมีมาตรฐานแหงชาติทีเ่ปนหลักสากลและมีความเทา
เทียมกนัของการรับรองระบบงาน (Accreditation) กับสากล อันจะสงผลใหตางประเทศเชื่อถือและ
ใหความมัน่ใจในการตรวจรบัรองระบบ   เพื่อประโยชนตอการยอมรบัรวมซ่ึงกันและกัน และเปน
การอํานวยความสะดวกทางการคาระหวางประเทศ โดยขจัดอุปสรรคทางการคาดานเทคนิคที่เกดิ
จากมาตรฐาน  

 
 

 
 2 เปนระบบมาตรฐานดานอาหารที่รวมเอามาตรฐานหลายๆ ชนิดมารวมกัน ไดแก GMP HACCP 
ISO9000 
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 11.  จากปญหาดานเงนิทุนในการจดัทําระบบ HACCP รัฐบาลควรจดัใหมกีารสนบัสนุน
ทางดานงบประมาณแกผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารอยางตอเนื่อง จากการใหการสนับสนุน
การจัดทําระบบ HACCP โดยผานโครงการ TLC เปนการใหการสนับสนุนงบประมาณเฉพาะใน
สวนของการจดัจางที่ปรึกษาแกโรงงาน แตในสวนของคาใชจายการตรวจรับรองเปนความ
รับผิดชอบของทางโรงงาน และโรงงานขนาดเล็กอาจประสบปญหาดานคาใชจายในการตรวจ
ประเมินที่สูงเกินไป ดังนัน้รัฐบาลควรเพิ่มความชวยเหลืองบประมาณในดานคาใชจายในการตรวจ
รับรองระบบ HACCP รวมถึงควรมีนโยบายควบคุมดานคาใชจายในการตรวจรับรองและการตรวจ
ติดตามของหนวยงานรับรองตางๆ ดวย อันจะชวยเพิ่มศกัยภาพของอุตสาหกรรมอาหารขนาดกลาง
และขนาดยอม ใหสามารถจัดทําระบบ HACCP ไดสําเร็จและไดรับการยอมรับในระดับสากล  
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