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แบบสอบถาม 
 

คําชี้แจง 
แบบสอบถามเรื่อง ความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน

ผลิตภัณฑนมเชียงใหม ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของการศึกษาในโครงการปริญญาโท สาขาการจัดการ
อุตสาหกรรมเกษตร บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยขอมูลที่ไดจากผูตอบ
แบบสอบถามจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอความถูกตองของการศึกษาและเปนแนวทางสําคัญตอการ
ปรับปรุง พัฒนา การจัดทําและประยุกตใชระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมและหนวยงาน
ที่มีความสนใจ 

ขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามจะถูกเก็บเปนความลับ โดยจะนําเสนอผลการศึกษาใน
ลักษณะที่ผานการประมวลผลแลวเทานั้น 

นายผดุง เทพหัสดิน ณ อยุธยา (ผูทําการศกึษา)  
 

สวนท่ี 1 ขอมูลผูตอบแบบสอบถาม 
คําชี้แจง กรณุาเขียนเครื่องหมาย  ลงใน  หรือเติมคําลงในชองวาง 

1. เพศ 
 ชาย     หญิง 

2. อายุ 
 20–29 ป    30–39 ป   40–49 ป 
 50–59 ป    มากกวา 59 ป ขึ้นไป 

3. ระดับการศึกษา 
 ต่ํากวาปรญิญาตรี   ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 

4. ทานทํางานกับโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหมมาเปนเวลาเทาไร 
 1–5 ป    6–10 ป   11–15 ป 
 16–20 ป    21–25 ป   26–30 ป 
 มากกวา 30 ป ขึ้นไป 

5. ปจจุบันทานดาํรงตําแหนง 
 พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ    พนักงานแผนกควบคุมคณุภาพ  
 พนักงานแผนกควบคุมการผลิต   พนักงานแผนกคลังสินคา 
 แผนกบริหารงานทั่วไป 

6. ตําแหนงของทานในระบบความปลอดภยัของอาหาร (HACCP) คืออะไร 
 คณะกรรมการ     ผูตรวจติดตาม   
 ไมมีตําแหนง      อ่ืนๆ โปรดระบ ุ………………… 
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สวนท่ี 2 ความรูความเขาใจที่มีตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
คําชี้แจง กรุณาเขียนเครื่องหมาย  ลงใน  หนาขอความที่ตรงกับความรูความเขาใจของทานมาก

ที่สุด 
1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑใด 

 Good Manufacturing Practice (GMP)   ระบบการจัดการสิ่งแวดลอม 
 ระบบคุณภาพ ISO 9001:2000    5 ส. 
 อ่ืนๆ โปรดระบุ .......................................... 

2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกดิจากสวนใดบาง 
 วัตถุดิบ และสวนผสม     ผูบริโภค 
 กรรมวิธีผลิตอาหาร     ถูกทุกขอ 

3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP เพื่ออะไร 
 ควบคุมจุดวิกฤต     สรางภาพลักษณของบริษทั 
 คนหาอันตรายที่ตองควบคุม ณ จุดวิกฤต  เพื่อใหไดรับการรับรองจากสถาบันรับรอง 

4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจากหนวยงานใดบาง 
 ฝายผลิตผลิตภัณฑ     ผูบริหาร 
 ฝายควบคุมคุณภาพ     ทุกฝายในองคกร 

5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควรดําเนนิการอยางไร 
 จัดการฝกอบรม     คัดเลือกทีมงานเพิ่มเติม 
 ขอคําแนะนําจากผูเชีย่วชาญ    ถูกทุกขอ 

6. คําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑควรรวบรวมขอมูลใดบาง 
 ขอมูลสวนผสมที่ใช     การแปรรูป 
 คุณลักษณะทางเคม ี     ถูกทุกขอ 

7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปนหลัก 
 ผูบริโภค      ผูรับเหมา 
 ผูผลิต      ผูประเมินระบบ 

8. การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต ตองครอบคลุมขั้นตอนใดบาง 
 ขั้นตอนการรับวัตถุดิบ / สวนผสม   ขั้นตอนการแปรรูป 
 ขั้นตอนการขนสง     ทุกขั้นตอนการทํางาน 

9. แผนภูมกิระบวนการผลิตควรสอดคลองกับขอใด 
 นโยบายผูบริหาร     ตามตัวอยางที่ไดรับการรับรองแลว 
 การปฏิบัติงานจริง     ตามหนังสืออางอิง 
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10. การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตควรพิจารณาปจจยัใดบาง 
 โอกาสที่จะเกิดอนัตรายและความรุนแรงของผลเสียที่เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ 
 การรอดของชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกีย่วของ 
 ความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิ่งมีชีวติวัตถุเคมีและกายภาพ 
 ถูกทุกขอ 

11. เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอันตรายในกระบวนการผลิตแลวควรดําเนินการใดตอไป 
 จัดทํารายการของอันตราย    หาจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
 กําจัดอันตรายที่เกิดขึน้โดยปกตใิหอยูในจุดทีย่อมรับได  ถูกทุกขอ 

12. เครื่องมือที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
 ผังกางปลา      ผังการตัดสินใจ (Decision Tree) 
 แผนภูมิพาเรโต     สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิตใดไดบาง 
 กระบวนการผลิต     การเก็บรักษา 
 การจัดสงสินคา     ถูกทุกขอ 

14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนนิการอยางไร 
 ปรับปรุงกระบวนการผลิต ณ จุดนั้น 
 ปรับปรุงกระบวนการกอนการผลิต ณ จุดนั้น 
 ปรับปรุงกระบวนการหลังการผลิต ณ จุดนั้น 
 ถูกทุกขอ 

15. การวิเคราะหจดุวิกฤตควรพจิารณาอันตรายที่เกิดจากแหลงใดเปนหลัก 
 ทางกายภาพ      ทางเคมี 
 ทางชีวภาพ      ถูกทุกขอ 

16. ขอใดเปนตวัอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจสอบความถูกตองในการปฏบิัติอยู
เสมอ 

 คาความเปนกรดดาง     อุณหภูม ิ
 ระดับความชื้น     ถูกทุกขอ 

17. การตรวจติดตามจุดวกิฤตควรเริ่มเมื่อใด 
 เมื่อมีการตรวจรับรองระบบ    กอนมีผูเขาเยี่ยมชมกระบวนการผลิต 
 เมื่อกาํหนดคาวิกฤตแตละจุด    เมื่อผูบริหารสั่งการ 
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18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลินทรียใชระยะเวลานานในการทราบผล ควรดําเนินการใด 
 ใชการตรวจฟสิกส หรือเคมี    ยกเลิกจดุวกิฤต 
 ยกเลิกการตรวจทางจุลินทรีย    แจงผูบริหาร 

19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต 
 ผูที่ทําหนาที่ตรวจติดตาม    ผูที่ไดรับมอบหมาย 
 หัวหนาแผนก 

20. ประโยชนในการกําหนดวธีิการแกไขในแตละจุดวิกฤต คืออะไร 
 สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดไดรับการดูแล 
 จุดวิกฤตทีต่องควบคุมกลับสูการควบคุม 
 สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดมีนอย 
 ถูกทุกขอ 

21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวเิคราะหความถูกตองของระบบ คือข้ันตอนใด 
 การทวนสอบ      กําหนดวิธีการแกไข 
 การกําหนดการตรวจตดิตาม    การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤต 

22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควรกําหนดเปนจาํนวนเทาใด 
 ทุกสัปดาห      ทุกเดือน 
 ทุกป       หลังการตรวจติดตาม 
 เทาใดก็ไดแตตองเพยีงพอที่จะยนืยนัประสิทธิภาพของระบบ 

23. เอกสารและการจัดเก็บบันทกึขอมูล มีความจําเปนตอระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด 
 จําเปน เพื่อใหทราบรายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการแกไขแตละจุดวกิฤต 
 จําเปน เพื่อทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อเขาสูระบบ HACCP 
 ไมจําเปน เพราะผูปฏิบัติงานสามารถจําได 
 ขอ 1 และ 2 ถูก 

24. ขอใดเปนตวัอยางของเอกสารที่ควรจัดทําในระบบ HACCP 
 การวิเคราะหอันตราย     กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
 การกําหนดคาวิกฤต     ถูกทุกขอ 

25. ผูใดที่ควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของ HACCP 
 ผูจดัการ      หัวหนางาน 
 หัวหนาแผนก     ทุกคนในองคกร 
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สวนท่ี  3 ความคิดเห็นท่ีมีตอการใชระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
คําชี้แจง กรุณาทําเครื่องหมาย     ลงใน  ชองวางที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด   
 

ระดับความคิดเห็น ประโยชนท่ีไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม เห็นดวย

อยางยิ่ง 
เห็นดวย ไมแนใจ ไม 

เห็นดวย 
ไมเห็นดวย
อยางยิ่ง 

1 เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบ
ตามมาตรฐานสากล 

     

2 สรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ      
3 ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ      
4 สรางภาพพจนท่ีดีใหกับองคการ      
5 ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบัติงาน      
6 ชวยลดของเสียท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการผลิต      
7 สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได      
8 สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกิดข้ึนในองคการ      
9 สรางความสัมพันธท่ีดีในกลุมและสงเสริมการทํางาน

เปนทีม 
     

10 ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายในโรงงานเปนไป
ตามมาตรฐานโรงงาน 

     

11 ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกําหนดหรือกฎหมาย
อาหารของประเทศคูคา 

     

12 ทําใหบริษัทผลิตสินคาท่ีดีมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล      
13 เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก      
14 ลดขอเรียกรองของลูกคา      
15 ลดการเรียกผลติภัณฑคืน      
16 ปองกันอันตรายที่จะเกิดข้ึนกับผูบริโภคอันเกิดจากการ

ใชผลิตภัณฑท่ีไมไดมาตรฐาน 
     

17 ผลิตภัณฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคามา      
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา

ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

1 ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหสอดคลอง
ตามระบบ GMP 

     

2 ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง      
3 การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมอืจาก

ผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจงั 
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ระดับความคิดเห็น ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

4 การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ
รวมมอืจากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจัง 

     

5 พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
HACCP 

     

6 การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก      
7 การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย      
8 ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร      

 

สวนท่ี  4 ความคิดเห็นของพนักงานทีมี่ตอการประยกุตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตาม
ระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหม 

คําชี้แจง กรุณาทําเครื่องหมาย   ลงใน  ชองวางที่ตรงกับการกระทําและมีสวนรวมของทานมากที่สุด   
 

ระดับความคิดเห็น ความคิดเห็นของตอการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ 
HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม เห็นดวย

อยางยิ่ง 
เห็นดวย ไมแนใจ ไม 

เห็นดวย 
ไมเห็นดวย
อยางยิ่ง 

1 ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยางเครงครัด      
2 ทานใหความรวมมือในการจดัทําและนําระบบ HACCP 

มาใชเปนอยางดี 
     

3 มีการอบรมพนกังานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP      
4 ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด      
5 ทานไดแจงใหผูเยี่ยมชมทราบทุกครั้งถึงการปฏิบัติตน

กอนเขาสูกระบวนการผลิต 
     

6 จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบ
ระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN 

     

7 กอนการจัดทําระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรม
ดานความรูเบื้องตนในการจัดทําระบบ HACCP 

     

8 ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP      
9 ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP รวมกับระบบ

คุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม 
     

10 ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบภายใน 
(Internal Audition) 

     

11 ทานดําเนินการแกไขและปองกันเมื่อจุด CCP มีการ
เบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม 

     

12 ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยูเสมอ      
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สวนท่ี  5 ความคิดเห็นของพนักงานทีมี่ตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช
ใหประสบความสําเร็จ 

คําชี้แจง กรุณาทําเครื่องหมาย     ลงใน  ชองวางที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด   
 

ระดับความคิดเห็น ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชใหประสบความสําเร็จ เห็นดวย

อยางยิ่ง 
เห็นดวย ไมแนใจ ไม 

เห็นดวย 
ไมเห็นดวย
อยางยิ่ง 

การจัดทําและนาํระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชยีงใหมใหประสบความสําเร็จทานควรการดําเนินการ
อยางไร 

     

1 พนักงานทุกคนตองตระหนักถงึความสําคัญและให
ความรวมมือ 

     

2 มีการปฏิบัติอยางตอเนื่องโดยถือเปนงานประจํา      
3 มีการทบทวนความรูในการจัดทําอยางเปนประจํา      
การจัดทําและนาํระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชยีงใหมใหประสบความสําเร็จผูบริหารควรการ
ดําเนินการอยางไร 

     

1 ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ      
2 มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช      
การจัดทําและนาํระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชยีงใหมใหประสบความสําเร็จภาครัฐควรการ
ดําเนินการอยางไร 

     

1 ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทุนในการจัดทําระบบ      
2 การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยาง

สม่ําเสมอ 
     

3 ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ      
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ประวัติผูเขยีน 
 
ชื่อ   นายผดุง เทพหัสดิน ณ อยุธยา 
วัน  เดือน  ปเกิด  25  พฤศจิกายน 2524 
ประวัติการศึกษา 

• สําเร็จการศึกษา ประถมศึกษา โรงเรียนมงฟอรตวิทยาลัย แผนก
ประถม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม พ.ศ. 2536 

• สําเร็จการศึกษา มัธยมศึกษา โรงเรียนมงฟอรตวิทยาลัย แผนกมัธยม 
อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม พ.ศ. 2542 

• สําเร็จการศึกษา ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม พ.ศ. 2546 

ประวัติการทํางาน 
• พ.ศ. 2547 ตําแหนงพนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  

สํานักงาน อ.ส.ค. ภาคเหนือตอนบน จังหวัดเชียงใหม 
• พ.ศ. 2548 – ปจจุบัน ตําแหนงพนักงานอํานวยการสินเชื่อธุรกิจ 

ธนาคารกรุงเทพ จํากัด มหาชน สํานักธุรกิจประตูชางเผือก จังหวัด
เชียงใหม 
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