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ท่ีมาและความสําคัญของปญหา  
 
 ในขณะน้ีเปนท่ียอมรับกันในวงการอุตสาหกรรมอาหารท่ัวโลกวา ในการผลิตอาหารนั้น 
นอกจากผูผลิตจะตองมีการจัดการดานคุณภาพของสินคาแลว ดานความปลอดภัยของอาหารก็ตอง
ใหความสําคัญไมยิ่งหยอนไปกวากัน เนื่องจากอาหารเปนสินคาท่ีผูบริโภค นําไปใชบริโภคโดยตรง 
หากเกิดปญหาในเร่ืองความปลอดภัยของสินคา ก็จะสงผลตอรางการผูบริโภคโดยตรง อยาง
หลีกเล่ียงไมได ดังจะเห็นจากการท่ีประเทศตางๆ รวมท้ังประเทศไทย มีการกําหนดกฎหมาย 
อาหารเพื่อกําหนดกฎเกณฑ ความปลอดภัยของอาหาร ท้ังท่ีผลิตในประเทศไทย และนําเขาชนิด
ตางๆไว เพื่อปองกันมิใหอาหารที่ผลิตนั้นเปนอันตรายตอผูบริโภคภายในประเทศ 
 ดังนั้นในอุตสาหกรรมผลิตอาหาร คําวาคุณภาพจึงตองควบคูกับความปลอดภัยของอาหาร
เสมอ ความสําคัญของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิต (HACCP) 
ในแงของผูประกอบการหรือผูผลิตอาหารนั้น อยูท่ีตลาดสงออกสินคาอาหารไทยโดยเฉพาะ
ประเทศคูคาสําคัญ และมีกําลังซ้ือสูง เชน สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย และญ่ีปุน ตาง
ใหความสําคัญกับระบบ HACCP 

ความสําคัญของระบบ HACCP 
เพราะเช่ือวาระบบดังกลาวเปนระบบท่ีดีท่ีสุดท่ีสามารถนํามาใชประกันความปลอดภัยของ

อาหารได  โดยแตละประเทศจะกําหนดเปนกฎระเบียบหรือขอบังคับใหผูผลิตท้ังในและ
ตางประเทศตองนําระบบ HACCP ไปใชในกระบวนการผลิตอาหาร เพื่อควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหาร (สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ, 2549:ออนไลน)  
 อุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรมท่ีสรางรายไดหลักใหแกประเทศไทย ตั้งแต
ผูประกอบการไปจนถึงเกษตรกร เพราะใชวัตถุดิบภายในประเทศเปนหลักสามารถนําเอาผลผลิต 
ทางการเกษตรไปพัฒนาและแปรรูปในทางอุตสาหกรรมไดหลากหลายทําใหงายตอการลงทุน การ
พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารในยุคแรกๆ มีวัตถุประสงคการผลิตเพื่อทดแทนการนําเขา ตอมาเม่ือการ
ผลิตมีการขยายตัวดีข้ึนประกอบกับผูประกอบการมีความรูความชํานาญมากข้ึน ภาคอุตสาหกรรม
เร่ิมไดประโยชนจากการผลิตในปริมาณมากจึงเกิดศักยภาพในการผลิตเพื่อสงออก ดังนั้นการพฒันา
อุตสาหกรรมจึงเปล่ียนทิศทางจากการผลิตเพื่อทดแทนการนําเขาไปสูการผลิตเพื่อสงออก และ
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 ในปจจุบันอาหารของไทยกําลังไดรับความนิยมเพิ่มมากข้ึนในตลาดโลก มาตรฐานของ
การสงออกสินคาไปยังตางประเทศจําเปนตองปฏิบัติตามเกณฑสากลนิยม ดานสุขลักษณะอาหาร
และระบบประกันคุณภาพอาหาร โดยระบบท่ีเปนมาตรฐานสากลท่ีนิยมนํามาใชคือระบบ Good 
Manufacturing Practice (GMP) และระบบ Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) และ
ในป 2547 ท่ีผานมา รัฐบาลกําหนดใหเปนปแหงสุขอนามัยเพื่อรณรงคและเผยแพรคุณภาพ
มาตรฐานของไทยใหเปนท่ีรูจักแพรหลายและกวางขวางออกไปท้ังในและตางประเทศ เพื่อนําไปสู
การเปนครัวอาหารของโลกโดยไดมอบหมายใหกระทรวงและหนวยงานท่ีเกี่ยงของ รวมบูรณาการ
ผลักดันใหประเทศไทยเขาสูระบบความปลอดภัยดานอาหาร อันจะเปนพื้นฐานสําคัญใหประเทศ
ไทยเปนครัวของโลก (สถาบันอาหาร, 2548) ดังนั้นอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือการสงออกจําเปนตอง
ตื่นตัวและปรับปรุงระบบการประกันคุณภาพของผลิตสินคาของตนใหสอดคลองและผานตาม
เกณฑมาตรฐานสากลใหได ( มหาวิทยาลัยเชียงใหม ,2546 )   
 ระบบ  HACCP เปนระบบท่ีมีพื้นฐานบนหลักการวิทยาศาสตร มีการระบุอันตรายและการ
กําหนดมาตรการควบคุมเพื่อใหเกิดความม่ันใจ ในความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารระบบ 
HACCP เปนเคร่ืองมือในการวิเคราะหและประเมินอันตราย รวมท้ังกําหนดระบบการควบคุมโดย
มุงเนนการปองกันอันตรายมากกวาการเช่ือถือเพียงแตผลการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย ระบบ 
HACCP ยังสามารถรองรับการปรับเปล่ียนตางๆไดงาย เชน ความกาวหนาของการออกแบบ
เคร่ืองจักรอุปกรณการผลิต ข้ันตอนการผลิต หรือการพัฒนาดานเทคโนโลยีการผลิต 
 ดานผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารของไทยเอง ก็จําเปนตองเรงปรับตัวอยางมาก
โดยเฉพาะการปรับปรุงดานกระบวนการผลิต ตั้งแตข้ันตอนของการเตรียมวัตถุดิบ สถานท่ีผลิต
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 คณะกรรมการอาหารระหวางประเทศกอตั้งเม่ือ พ.ศ. 2505 ไดพัฒนามาตราฐานอาหาร
แนวทางและขอแนะนําตางๆข้ึนโดยมีวัตถุประสงคเพื่อสนับสนุน การปฏิบัติทางการคาท่ีเปนธรรม
และเพื่อคุมครองสุขภาพของผูบริโภคจากการบริโภคผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงในปจจุบัน องคกรการคา
โลก (WTO) ไดใชเปนหลักอางอิงในการดําเนินการทางการคาระหวางประเทศ ในสวนของการ
รับรองความปลอดภัยดานสุขภาพของผูบริโภคและการ คุมครองการกีดกันทางการคาโดยไดรวม
แนวทางในการประยุกตใชระบบ HACCP ข้ึนปจจุบันถูกใชเปนหลักอางอิงสําหรับผูสงออก
ผลิตภัณฑอาหารและหนวยงานควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากคณะกรรมการอหาร
ระหวางประเทศไดพัฒนาข้ึนโดยประเทศสมาชิก 160 ประเทศ ดังนั้นระบบคุณภาพ HACCP จึงได
มีการประยุกตใชในประเทศไทยในการประกันความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสนับสนุน
และอํานวยความสะดวกในการดําเนินการคาระหวางประเทศ (สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ ,2549:  
ออนไลน )  
 บริษัทสันติภาพเทรดดิ้งจํากัด 

เปนหนึ่งในบริษัทท่ีมีการดําเนินกิจการโดยมีการใชแรงงานเปนปจจัยสําคัญ ในการผลิตและ
แปรรูปสินคาพืชผลทางกาเกษตรแบบครบวงจรในการสงออกโดยมีการสงเสริมเกษตรกรใน
ลักษณะการทําสัญญาแบบ ผูกพัน มีมะเขือมวงญ่ีปุนดองเปนผลิตภัณฑหลักของบริษัท รองลงมา
คือผลิตภัณฑแตงกวาดองโดยตลาดในปจจุบันคือประเทศญ่ีปุนเพียงประเทศเดียว และมีการนํา
ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิตอาหาร HACCP มาประยุกตใช 
โดยมีการนําระบบมาใชอยางเปนทางการเม่ือวันท่ี 15 ธันวาคม 2548  
 ดังนั้นผูศึกษาจึงสนใจท่ีจะทําการศึกษาความคิดเห็นของพนักงานในสายการผลิตและ
คณะทํางานระบบ HACCP ซ่ึงเปนผูท่ีเกี่ยวของกับการดําเนินระบบการวิเคราะหอันตรายและจุด
วิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิตอาหาร HACCP โดยตรงเพื่อศึกษาถึงความคิดเห็นของพนักงานใน
การจัดทําระบบดังกลาว 
 
วัตถุประสงคการศึกษา 
 เพ่ือศึกษาความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ี
ตองควบคุมในการผลิตอาหาร (HACCP) มาประยุกตใชของบริษัทสันติภาพเทรดดิ้ง จํากัด 
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นิยามศัพท 
ความคิดเห็น  หมายถึงการแสดงออกของพนักงานทางดานความรูสึก ตอส่ิงใดส่ิงหนึ่งดวย

การพูดหรือการเขียนโดยอาศัยพื้นฐานความรูประสบการณ และสภาพแวดลอมการแสดงความเห็น
นี้อาจไดรับการยอมรับหรือปฏิเสธจากคนอ่ืนได 

พนักงาน หมายถึงผูท่ีปฏิบัติงานในสายการผลิตของ บริษัทสันติภาพเทรดดิ้งท่ีเกี่ยวของกับ
ระบบ HACCP รวมถึงคณะทํางานระบบ HACCP ของบริษัทสันติภาพเทรดดิ้ง จํากัด 

 ระบบ HACCP หมายถึง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิต 
 
ประโชยนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 

1. เพื่อทราบถึงความคิดเห็นของพนักงานท่ีมีตอการนําระบบ  HACCP ไปใชใน
สายการผลิตของบริษัทสันติภาพเทรดดิ้งจํากัด 

2. คณะทํางาน HACCP ของบริษัทสันติภาพเทรดดิ้งจํากัด ผูท่ีเกี่ยวของ และผูท่ีสนใจ
สามารถนําขอมูลไปใชเปนแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใหมีคุณภาพและ
ประสิทธิภาพรวมถึงการสรางการยอมรับจากพนักงาน 
 
 
 
 


