
 
บทท่ี  4 

การวิเคราะหขอมูล 
 

การศึกษาเรื่อง ความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม  ไดเก็บรวบรวมขอมูลจากการเก็บแบบสอบถามจากกลุมประชากรจํานวน  
30  ชุด  โดยสามารถนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลออกเปน  5  สวน  ดังนี้ 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  ตําแหนงในโรงงาน  ตําแหนงในระบบความ
ปลอดภัยของอาหาร (HACCP) (ตารางที่  1  ถึงตารางที่ 6) 

สวนที่ 2 ความรูความเขาใจที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม (ตารางที่  7  ถึงตารางที่ 14) 

สวนที่ 3 ความคิดเห็นที่มีตอการใชระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
(ตารางที่  15  ถึงตารางที่ 27) 

สวนที่ 4 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการ
ดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม (ตารางที่  28  ถึง
ตารางที่ 34) 

สวนที่ 5 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ (ตารางที่  36  ถึงตารางที่ 56) 
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางที่ 1 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ 
 

เพศ จํานวน (คน) รอยละ 
          ชาย 18 60.0 
          หญิง 12 40.0 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  1  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญเปนเพศชาย คิด
เปนรอยละ 60.0 และเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 40.0 

 
ตารางที่ 2 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาย ุ
 

อายุ จํานวน (คน) รอยละ 
20 – 29 ป 2 6.7 
30 – 39 ป 18 60.0 
40 – 49 ป 4 13.3 
50 – 59 ป 6 20.0 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  2  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญอายุระหวาง      
30 – 39 ป  คิดเปนรอยละ 60 รองลงมาอายุระหวาง 50 – 59 ป  คิดเปนรอยละ  20.0 และอายุระหวาง 
40 – 49 ป  คิดเปนรอยละ 13.3  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 3 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา จํานวน (คน) รอยละ 
          ต่ํากวาระดับปริญญาตรี  21 70.0 
          ระดับปริญญาตรี 8 26.7 
          สูงกวาระดับปริญญาตรี 1 3.3 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  3  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญมีการศึกษาอยูใน
ระดับต่ํากวาระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 70.0 รองลงมามีการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ  26.7 และสูงกวาระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 3.3  ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 4 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน จํานวน (คน) รอยละ 
1 – 5 ป 2 6.7 
6 – 10 ป 4 13.3 
11 – 15 ป 6 20.0 
16 – 20 ป 7 23.3 
21 – 25 ป 9 30.0 
26 – 30 ป 2 6.7 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  4  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญปฏิบัติงานมาเปน
ระยะเวลา 21 – 25 ป  คิดเปนรอยละ 30.0 รองลงมาปฏิบัติงานมาเปนระยะเวลา 16 – 20 ป คิดเปน
รอยละ 23.3 และปฏิบัติงานมาเปนระยะเวลา 11 – 15 ป  คิดเปนรอยละ 20.0 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 5 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามตําแหนงในโรงงาน 
 

ตําแหนงในโรงงาน จํานวน (คน) รอยละ 
พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ 10 33.3 
พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ 4 13.3 
พนักงานแผนกควบคุมการผลิต 10 33.3 
พนักงานแผนกคลังสินคา 3 10.0 
แผนกบริหารงานทั่วไป 3 10.0 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  5  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญดํารงตําแหนง
พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ และพนักงานแผนกควบคุมการผลิต คิดเปนรอยละ 33.3 เทากัน 
รองลงมาเปนพนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ คิดเปนรอยละ 13.3 และเปนพนักงานแผนกคลังสินคา
และแผนกบริหารงานทั่วไป คิดเปนรอยละ10.0 เทากัน ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 6 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามตําแหนงในระบบความ

ปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 
 

ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) จํานวน (คน) รอยละ 
คณะกรรมการระบบ HACCPระบบ HACCP 6 20.0 
ผูตรวจติดตาม 5 16.7 
ไมมีตําแหนง 19 63.3 

รวม 30 100.0 
 

จากตารางที่  6  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญไมไดดํารง
ตําแหนงใดๆ ในระบบความปลอดภัยของอาหาร จํานวน 19 ราย คิดเปนรอยละ 63.3 รองลงมามี
ตําแหนงเปนคณะกรรมการระบบ HACCPระบบ HACCP จํานวน  6  ราย  คิดเปนรอยละ  20.0  
และเปนผูตรวจติดตาม จํานวน  5 ราย  คิดเปนรอยละ 16.7  ตามลําดับ 
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สวนท่ี 2 ความรูความเขาใจที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 

ตารางที่ 7 จํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามความรูความเขาใจที่มีตอการนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 

 

ผูตอบถูก คําถาม คําตอบที่ถูกตอง 
จํานวน รอยละ 

ระดับความ
เขาใจ 

1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมี
การปฏิบัตติามหลกัเกณฑใด 

Good Manufacturing Practice  
(GMP) 29 96.7 มากที่สุด 

2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณา
ถึงผลกระทบที่เกดิจากสวนใดบาง 

ถูกทุกขอ (วัตถดุบิ สวนผสม  
ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร) 

29 96.7 มากที่สุด 

3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตาม
ระบบ HACCP เพื่ออะไร 

คนหาอันตรายที่ตองควบคุม ณ จุด
วิกฤต 

26 86.7 มากที่สุด 

4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควร
รวบรวมบุคลากรจากหนวยงานใดบาง

ทุกฝายในองคการ 18 60.0 ปานกลาง 

5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมี
ความรูความสามารถควรดําเนินการ
อยางไร 

ถูกทุกขอ (จดัการฝกอบรม คัดเลอืก
ทีมงานเพิ่มเติม ขอคําแนะนําจาก
ผูเชี่ยวชาญ) 

12 40.0 นอย 

6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควร
รวมรวมขอมูลใดบาง 

ถูกทุกขอ (ขอมูลสวนผสมที่ใช การ
แปรรูปคุณลักษณะทางเคมีของ
ผลิตภัณฑ) 

22 73.3 มาก 

7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่
ผูใดเปนหลัก 

ผูบริโภค 23 76.7 มาก 

8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิต
ตองคลอบคลุมขัน้ตอนใดบาง 

ทุกขั้นตอนการทํางาน 24 80.0 มาก 

9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลอง
กับขอใด 

การปฏิบัติงานจรงิ 26 86.7 มากที่สุด 

10. การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ข้ันตอนของกระบวนการผลิตควร
พิจารณาปจจัยใดบาง 

ถูกทุกขอ (พิจารณาโอกาสที่จะเกดิ
อันตรายและความรุนแรงของผลเสีย
ที่เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ การรอด
ชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากร
ของจุลินทรียที่เกี่ยวของและพิจารณา
ความคงทนอยูในอาหารของสารพษิ
ที่เกิดจากสิ่งมีชีวติวัตถุเคมีและ
อาหารทางกายภาพ) 

24 80.0 มาก 
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ตารางที่ 7 (ตอ) 
 

ผูตอบถูก คําถาม คําตอบที่ถูกตอง 
จํานวน รอยละ 

ระดับความ
เขาใจ 

11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะห
อันตรายในกระบวนการผลิตแลว
ควรดําเนินการใดตอไป 

ถูกทุกขอ (จดัทาํรายการของอันตราย 
หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม กําจดั
อันตรายที่เกดิขึ้นโดยปกติใหอยูใน
จุดที่ยอมรบัได) 

9 30.0 นอย 

12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤต
ที่ตองควบคุม 

ผังการตัดสินใจ (Decision Tree)  11 36.7 นอย 

13. Decision Tree สามารถใชในการ
วิเคราะหกระบวนการผลติใดได
บาง 

ถูกทุกขอ (กระบวนการผลติ การเกบ็
รักษา และการจัดสงสินคา) 23 76.7 มาก 

14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได 
ควรดําเนินการอยางไร 

ถูกทุกขอ (ปรับปรุงกระบวนการผลิต 
ณ จุดนัน้ ปรบัปรงุกระบวนการกอน
การผลิต ณ จุดนัน้ และปรบัปรุง
กระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จดุ
นั้น 

29 96.7 มากที่สุด 

15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณา
อันตรายที่เกดิจากแหลงใดเปนหลัก 

ถูกทุกขอ (ทางกายภาพ ทางเคมี และ
ทางชีวภาพ) 

21 70.0 มาก 

16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่
ตองกําหนดและตรวจสอบความ
ถูกตองในการปฏบิัติอยูเสมอ 

ถูกทุกขอ (คาความเปนกรด–ดาง 
อุณหภูมิ ระดบัความชื้น) 29 96.7 มากที่สุด 

17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่ม
เมื่อใด 

เมื่อกําหนดคาวิกฤตแตละจุด 22 73.3 มาก 

18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใช
ระยะเวลานานในการทราบผล ควร
ดําเนินการใด 

ใชการตรวจฟสิกส หรือ เคมี 
22 73.3 มาก 

19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัใน
เอกสารที่บนัทึกขอมูลเกี่ยวกบัการ
ตรวจหาจุดวิกฤต 

ผูที่ไดรับมอบหมาย 
23 76.7 มาก 

20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการ
แกไขในแตละจดุวิกฤต คืออะไร 

ถูกทุกขอ (สินคาที่ไมเปนไปตาม
กําหนดไดรับการดูแล จดุวิกฤตที่
ตองควบคุมกลับสูการควบคุมและ
สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดมนีอย) 

22 73.3 มาก 
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ตารางที่ 7 (ตอ) 
 

ผูตอบถูก คําถาม คําตอบที่ถูกตอง 
จํานวน รอยละ 

ระดับความ
เขาใจ 

21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การ
ตรวจวิเคราะหความถูกตองของ
ระบบคอืข้ันตอนใด 

การทวนสอบ 
24 80.0 มาก 

22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ 
HACCP ควรกําหนดเปนจํานวน
เทาใด 

เทาใดก็ได แตตองเพียงพอที่จะ
ยืนยันประสิทธิภาพของระบบ 12 40.0 นอย 

23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูล
มีความจําเปนตอระบบ HACCP 
หรือไมเพราะเหตุใด 

ขอ 1 และ 2 ถูก (จําเปน เพือ่ใหทราบ
รายละเอียดการตรวจติดตาม และ
วิธีการไขแตละจดุวิกฤตและเพื่อ
ทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อเขาสู
ระบบ HACCP) 

10 33.3 นอย 

24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารที่
ควรจัดทําในระบบ HACCP 

ถูกทุกขอ (การวิเคราะหอันตราย
กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การ
กําหนดคาวิกฤต)  

20 66.7 มาก 

25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับ
หลักการของระบบ HACCP 

ทุกคนในองคกร 14 46.7 ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 69.88 ปานกลาง 
 

จากตารางที่  7  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  มี
คาเฉลี่ยรวมรอยละ 69.88   

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  กอนนําระบบ HACCP มา
ใชควรมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ Good Manufacturing Practice  (GMP)  การใชระบบ HACCP 
ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจากวัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร  หากกรณี
ที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิต ณ จุด
น้ัน ปรับปรุงกระบวนการกอนการผลิต ณ จุดนั้น และปรับปรุงกระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ 
จุดนั้น  และคาความเปนกรด–ดาง อุณหภูมิ ระดับความชื้นเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนด
และตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอ  คิดเปนรอยละ  96.7  เทากัน  รองลงมาคือ
จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP  เพื่อคนหาอันตรายที่ตองควบคุม ณ จุดวิกฤต  
แผนภูมิกระบวนการผลิตสอดคลองกับการปฏิบัติงานจริง  คิดเปนรอยละ  86.7  เทากัน 
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พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  การจัดทํา
แผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลุมทุกขั้นตอนในการทํางาน  การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตควรพิจารณาโอกาสที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียที่
เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ การรอดชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของและ
พิจารณาความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตวัตถุเคมีและอาหารทางกายภาพ  
และเมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะหความถูกตองของระบบคือขั้นตอนการทวน
สอบ  คิดเปนรอยละ  80.0  เทากัน  รองลงมาคือวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑเนนที่ผูบริโภคเปน
หลัก Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิต การเก็บรักษา และการจัดสง
สินคา  ผูที่ไดรับมอบหมายเปนผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการ
ตรวจหาจุดวิกฤต  คิดเปนรอยละ  76.7  เทากัน  คําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑควรรวมรวมขอมูล
สวนผสมที่ใช การแปรรูปคุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ   การตรวจติดตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อ
กําหนดคาวิกฤตแตละจุด  เมื่อการวิเคราะหทางจุลินทรียใชระยะเวลานานในการทราบผล ควร
ดําเนินการใชการตรวจฟสิกส หรือ เคมี ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต คือ
สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดไดรับการดูแล จุดวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุมและสินคาที่
ไมเปนไปตามกําหนดมีนอย  คิดเปนรอยละ  73.3  เทากัน 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลางในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  การ
จัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจากทุกฝายในองคกร คิดเปนรอยละ  60.0  รองลงมา
คือ  ควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ  46.7   
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอยในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  ในกรณีที่
ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควรดําเนินการจัดการฝกอบรม คัดเลือกทีมงาน
เพิ่มเติม ขอคําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญ และ  ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควรกําหนดเปน
จํานวนเทาใดก็ได แตตองเพียงพอที่จะยืนยันประสิทธิภาพของระบบ  คิดเปนรอยละ  40.0  
รองลงมาคือผังการตัดสินใจ (Decision Tree)  เปนเครื่องมือที่ใชในการหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
คิดเปนรอยละ  36.7  เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลมีความจําเปนตอระบบ HACCP เพื่อให
ทราบรายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการไขแตละจุดวิกฤตและเพื่อทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อ
เขาสูระบบ HACCP   คิดเปนรอยละ  33.3  เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอันตรายในกระบวนการ
ผลิตแลวควรดําเนินการจัดทํารายการของอันตราย หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม กําจัดอันตรายที่เกิดขึ้น
โดยปกติใหอยูในจุดที่ยอมรับได  คิดเปนรอยละ  30.0 
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ตารางที่ 8 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามเพศ 

 
เพศ คําถาม 

ชาย หญิง 
รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 94.4 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  100.0 91.7 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจาก
สวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  88.9 83.3 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP เพื่ออะไร 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  33.3 100.0 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจาก

หนวยงานใดบาง ความเขาใจ นอย มากที่สุด ปานกลาง 
ผูตอบถูก(%)  22.2 66.7 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควร

ดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอย มาก นอย 
ผูตอบถูก(%)  66.7 83.3 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวมขอมูลใดบาง 
ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 83.3 76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปนหลัก 
ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  77.8 83.3 80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลมุขั้นตอน

ใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  83.3 91.7 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  72.2 91.7 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของกระบวนการ

ผลิตควรพิจารณาปจจัยใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  16.7 50.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายในกระบวนการ

ผลิตแลวควรดําเนนิการใดตอไป ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง นอย 
ผูตอบถูก(%)  38.9 33.3 36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตองควบคมุ 
ความเขาใจ นอย นอย นอย 
ผูตอบถูก(%)  77.8 75.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการ

ผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  94.4 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จดุวิกฤต

ได ควรดาํเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  66.7 75.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายที่เกดิจาก

แหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ มาก มาก มาก 
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ตารางที่ 8 (ตอ) 
 

เพศ คําถาม 
ชาย หญิง 

รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  94.4 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและ
ตรวจสอบความถกูตองในการปฏิบตัิอยูเสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  77.8 66.7 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  66.7 83.3 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะเวลานานในการ

ทราบผล ควรดาํเนินการใด ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 83.3 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่บนัทกึขอมูล

เกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 75.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจดุวิกฤต 

คืออะไร ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  72.2 91.7 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะหความ

ถูกตองของระบบคือข้ันตอนใด ความเขาใจ มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  33.3 50.0 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควรกําหนดเปน

จํานวนเทาใด ความเขาใจ นอย ปานกลาง นอย 
ผูตอบถูก(%)  22.2 50.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความจาํเปนตอ

ระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอย ปานกลาง นอย 
ผูตอบถูก(%)  55.6 83.3 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําในระบบ 

HACCP ความเขาใจ ปานกลาง มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  38.9 58.3 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของระบบ 

HACCP ความเขาใจ นอย ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 38.66 31.20 69.88 

ระดับความเขาใจ นอย นอย มาก 
 

จากตารางที่  8  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความรูความเขาใจตอ
การนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  38.66  
และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่ เปนหญิงมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  31.20 
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ตารางที่ 9 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามอายุ 

 
อายุ 

คําถาม 
20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 94.4 100.0 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 94.4 100.0 100.0 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึง
ผลกระทบที่เกิดจากสวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 94.4 100.0 50.0 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ 
HACCP เพื่ออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 50.0 44.4 100.0 83.3 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวม
บุคลากรจากหนวยงานใดบาง ความเขาใจ ปานกลางปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 0.0 38.9 100.0 16.7 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรู
ความสามารถควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 50.0 72.2 100.0 66.7 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวม
ขอมูลใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 77.8 100.0 50.0 76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปน
หลัก ความเขาใจ มาก มาก มากที่สุด ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 83.3 100.0 66.7 80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบ
คลุมขั้นตอนใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 88.9 100.0 66.7 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%) 100.0 77.8 100.0 66.7 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของ

กระบวนการผลิตควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%) 0.0 27.8 100.0 0.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายใน

กระบวนการผลิตแลวควรดาํเนินการใดตอไป ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%) 0.0 38.9 100.0 0.0 36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตอง

ควบคุม ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%) 100.0 83.3 100.0 33.3 76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะห

กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 83.3 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม 

ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%) 0.0 72.2 100.0 66.7 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตราย

ที่เกิดจากแหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ นอยที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก 
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ตารางที่ 9 (ตอ) 
 

อายุ 
คําถาม 20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 83.3 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนด
และตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัตอิยู
เสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 77.8 75.0 50.0 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%) 50.0 72.2 100.0 66.7 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะ

เวลานานในการทราบผล ควรดําเนนิการใด ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%) 50.0 83.3 100.0 50.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่

บันทกึขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจดุวิกฤต ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%) 50.0 77.8 75.0 66.7 73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแต

ละจุดวิกฤต คืออะไร ความเขาใจ ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%) 100.0 66.7 100.0 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจ

วิเคราะหความถูกตองของระบบคือข้ันตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%) 0.0 33.3 100.0 33.3 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควร

กําหนดเปนจาํนวนเทาใด ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอย นอย 
ผูตอบถูก(%) 0.0 33.3 100.0 0.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความ

จําเปนตอระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%) 100.0 66.7 100.0 33.3 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําใน

ระบบ HACCP ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด นอย มาก 
ผูตอบถูก(%) 0.0 55.6 100.0 0.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการ

ของระบบ HACCP ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง มากที่สุด นอยที่สุด ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.01 42.14 13.04 10.66 69.88 

ระดับความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง นอยที่สุด นอยที่สุด มาก 
 

จากตารางที่  9  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีอายุระหวาง 30 – 39 ป มีความรู
ความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  คิด
เปนรอยละ  42.14  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีชวงอายุอ่ืน ๆ  มีความรูความ
เขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอยที่สุด  โดย
ในชวงอายุ  40 – 49 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ 13.04  ชวงอายุ  50 – 59 ป  มีความรู
ความเขาใจคิดเปนรอยละ  10.66  และชวงอายุ  20 – 29 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ  4.01  
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 10 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
คําถาม ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0  87.5  100.0  96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  100.0  87.5  100.0  96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่
เกิดจากสวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  85.7  87.5  100.0  86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP 
เพื่ออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  47.6  87.5  100.0  60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจาก
หนวยงานใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%)  23.8  75.0  100.0  40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรู
ความสามารถควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอย มาก มากที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%)  66.7  87.5  100.0  73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวมขอมูล
ใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%)  71.4  87.5  100.0  76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปนหลัก 
ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  76.2  87.5  100.0  80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลมุ

ข้ันตอนใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  85.7  87.5  100.0  86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  76.2  87.5  100.0  80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของ

กระบวนการผลิตควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  9.5  75.0  100.0  30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายใน

กระบวนการผลิตแลวควรดาํเนินการใดตอไป ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  23.8  62.5  100.0  36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตองควบคมุ 
ความเขาใจ นอย มาก มากที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  66.7 100.0 100.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะห

กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0 87.5 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จดุ

วิกฤตได ควรดาํเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  57.1 100.0 100.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายที่เกดิ

จากแหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 
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ตารางที่ 10 (ตอ) 
 

ระดับการศึกษา 
คําถาม ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

รอยละ/ 
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0 87.5 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและ
ตรวจสอบความถกูตองในการปฏิบตัิอยูเสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  71.4 75.0 100.0 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มาก มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  66.7 87.5 100.0 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะเวลานานใน

การทราบผล ควรดําเนินการใด ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  71.4 87.5 100.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่บนัทกึ

ขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  71.4 75.0 100.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจดุ

วิกฤต คืออะไร ความเขาใจ มาก มาก มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  81.0 75.0 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะห

ความถูกตองของระบบคอืข้ันตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  28.6 62.5 100.0 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควร

กําหนดเปนจาํนวนเทาใด ความเขาใจ นอย มาก มากที่สุด ปานกลาง 
ผูตอบถูก(%)  14.3 87.5 0.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความจาํเปน

ตอระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอยที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  57.1 87.5 100.0 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําในระบบ 

HACCP ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 
ผูตอบถูก(%)  28.6 87.5 100.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของ

ระบบ HACCP ความเขาใจ นอย มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 63.24 84.00 96.00 69.88 

ระดับความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก 
 

จากตารางที่  10  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญา
ตรี  และระดับปริญญาตรีมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.00  และ 84.00  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรีมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ  63.24 
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ตารางที่ 11 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามระยะเวลาในการ
ปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

คําถาม 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 83.3 100.0 100.0 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควร
มีการปฏิบัติตามหลักเกณฑใด 

ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 100.0 100.0 100.0 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควร
พิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจาก
สวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 100.0 77.8 0.0 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะห
ตามระบบ HACCP เพื่ออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก นอยที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 50.0 25.0 66.7 85.7 44.4 100.0 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควร
รวบรวมบุคลากรจากหนวยงาน
ใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง นอย มาก มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 50.0 85.7 11.1 50.0 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผู
มีความรูความสามารถควร
ดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอยที่สุด นอย ปานกลาง มากที่สุด นอย ปานกลาง นอย 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 83.3 71.4 77.8 50.0 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ
ควรรวมรวมขอมูลใดบาง 

ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 100.0 55.6 50.0 76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑ
เนนที่ผูใดเปนหลัก 

ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 100.0 85.7 66.7 100.0 80.0 8. การจัดทําแผนภูมิกระบวนการ
ผลิตตองคลอบคลมุขั้นตอน
ใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 85.7 77.8 100.0 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลิต
สอดคลองกับขอใด 

ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 100.0 55.6 100.0 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิต
ควรพิจารณาปจจัยใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 50.0 71.4 0.0 0.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะห
อันตรายในกระบวนการผลิต
แลวควรดําเนินการใดตอไป ความเขาใจ นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก นอยที่สุด นอยที่สุด นอย 
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ตารางที่ 11 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
คําถาม 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 0.0 50.0 66.7 57.1 11.1 0.0 36.7 12. เคร่ืองมือใดที่ใชในการหาจุด
วิกฤตที่ตองควบคมุ 

ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง มาก ปานกลาง นอยที่สุด นอยที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 100.0 66.7 0.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใชใน
การวิเคราะหกระบวนการผลิต
ใดไดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก นอยที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 100.0 88.9 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤต
ได ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 0.0 75.0 83.3 85.7 66.7 50.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควร
พิจารณาอันตรายที่เกิดจาก
แหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ นอยที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 100.0 100.0 100.0 88.9 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤต
ที่ตองกําหนดและตรวจสอบ
ความถูกตองในการปฏิบัติอยู ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 83.3 71.4 66.7 50.0 73.3 17. การตรวจติดตามจุดวิกฤตควร
เร่ิมเมื่อใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 50.0 100.0 85.7 55.6 100.0 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลินทรียใช
ระยะเวลานานในการทราบผล 
ควรดําเนินการใด ความเขาใจ ปานกลาง ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 100.0 85.7 66.7 50.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากับ
ในเอกสารที่บันทึกขอมูล
เกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%) 50.0 75.0 83.3 71.4 66.7 100.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนด
วิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต 
คืออะไร ความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 100.0 50.0 66.7 100.0 77.8 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP 
การตรวจวิเคราะหความถูกตอง
ของระบบคือขั้นตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 0.0 50.0 50.0 57.1 22.2 50.0 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ 
HACCP ควรกําหนดเปน
จํานวนเทาใด ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง นอย 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 66.7 71.4 0.0 0.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบันทึก
ขอมูลมีความจําเปนตอระบบ 
HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มาก มาก นอยที่สุด นอยที่สุด นอย 
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ตารางที่ 11 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
คําถาม 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 50.0 83.3 85.7 55.6 0.0 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสาร
ที่ควรจัดทําในระบบ HACCP 

ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง นอยที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 0.0 25.0 66.7 85.7 33.3 0.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรม
เกี่ยวกับหลักการของระบบ 
HACCP ความเขาใจ นอยที่สุด นอย มาก มากที่สุด นอย นอยที่สุด ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 60.00 64.00 81.33 85.70 57.35 58.00 69.88 
ระดับความเขาใจ ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง ปานกลาง มาก 

 
จากตารางที่  11  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ

โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงาน
ระหวาง 16 – 20  ป  คิดเปนรอยละ 85.70  รองลงมามีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 11 – 15  
ป  คิดเปนรอยละ 81.33  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10  ป  คิด
เปนรอยละ 64.00 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5  ป  
คิดเปนรอยละ 60.00  รองลงมามีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 26 – 30  ป  คิดเปนรอยละ 
58.00  และระหวาง 21 – 25  ป  คิดเปนรอยละ 57.35  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 12 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามตําแหนงใน
โรงงาน 

 
ตําแหนงในโรงงาน 

คําถาม 
พนักงาน
แผนก
ผลิต

ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
การผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ทั่วไป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 100.0 100.0 96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใช
ควรมีการปฏิบัตติาม
หลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 100.0 75.0 100.0 100.0 100.0 96.7 2. การใชระบบ HACCP ควร
พิจารณาถึงผลกระทบที่เกิด
จากสวนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 100.0 66.7 100.0 86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะห
ตามระบบ HACCP เพื่ออะไร 

ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 20.0 100.0 100.0 60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP 
ควรรวบรวมบุคลากรจาก
หนวยงานใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด นอย มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 30.0 100.0 20.0 33.3 66.7 40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP 
ขาดผูมีความรูความสามารถ
ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย มาก ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 60.0 100.0 66.7 73.3 6. คําอธิบายรายละเอียด
ผลิตภัณฑควรรวมรวมขอมูล
ใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 70.0 100.0 100.0 76.7 7. วัตถุประสงคการใช
ผลิตภัณฑเนนที่ผูใดเปนหลัก 

ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 80.0 66.7 100.0 80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิ
กระบวนการผลิตตองคลอบ
คลุมขั้นตอนใดบาง ความเขาใจ มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 80.0 100.0 80.0 100.0 100.0 86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติ
สอดคลองกบัขอใด 

ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

คําถาม 
พนักงาน
แผนก
ผลิต

ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
การผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ทั่วไป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 80.0 100.0 100.0 80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ข้ันตอนของกระบวนการผลิต
ควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 10.0 75.0 10.0 33.3 100.0 30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP 
วิเคราะหอันตรายใน
กระบวนการผลิตแลวควร
ดําเนินการใดตอไป 

ความเขาใจ นอยที่สุด มาก นอยที่สุด นอย มากที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 20.0 50.0 40.0 33.3 66.7 36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหา
จุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ความเขาใจ นอยที่สุด ปานกลาง นอย นอย มาก นอย 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 80.0 66.7 100.0 76.7 13. Decision Tree สามารถใช
ในการวิเคราะห
กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 90.0 100.0 100.0 100.0 100.0 96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤต
ได ควรดาํเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 60.0 33.3 100.0 70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควร
พิจารณาอันตรายที่เกิดจาก
แหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ มาก มากที่สุด ปานกลาง นอย มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 90.0 100.0 100.0 100.0 100.0 96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤต
ที่ตองกําหนดและตรวจสอบ
ความถูกตองในการปฏิบัตอิยู
เสมอ 

ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 70.0 66.7 66.7 73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤต
ควรเริ่มเมื่อใด 

ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก มาก มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 60.0 100.0 70.0 66.7 100.0 73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรีย
ใชระยะเวลานานในการทราบ
ผล ควรดาํเนินการใด ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

คําถาม 
พนักงาน
แผนก
ผลิต

ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
การผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ทั่วไป 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%) 70.0 100.0 70.0 66.7 100.0 76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนาม
กํากับในเอกสารที่บันทึก
ขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหา
จุดวิกฤต 

ความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 70.0 75.0 70.0 66.7 100.0 73.3 20. ประโยชนในการกําหนด
วิธีการแกไขในแตละจุด
วิกฤต คืออะไร ความเขาใจ มาก มาก มาก มาก มากที่สุด มาก 

ผูตอบถูก(%) 90.0 50.0 70.0 100.0 100.0 80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ 
HACCP การตรวจวิเคราะห
ความถูกตองของระบบคอื
ข้ันตอนใด 

ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%) 30.0 75.0 30.0 66.7 33.3 40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบ
ระบบ HACCP ควรกําหนด
เปนจํานวนเทาใด ความเขาใจ นอย มาก นอย มาก นอย นอย 

ผูตอบถูก(%) 10.0 100.0 20.0 0.0 100.0 33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บ
บันทกึขอมูลมีความจําเปน
ตอระบบ HACCP หรือไม
เพราะเหตุใด 

ความเขาใจ นอยที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอยที่สุด มากที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%) 50.0 100.0 60.0 66.7 100.0 66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของ
เอกสารที่ควรจัดทําในระบบ 
HACCP ความเขาใจ ปานกลาง มากที่สุด ปานกลาง มาก มาก มาก 

ผูตอบถูก(%) 40.0 100.0 20.0 33.3 100.0 46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรม
เกี่ยวกับหลักการของระบบ 
HACCP ความเขาใจ นอย มากที่สุด นอยที่สุด นอย มากที่สุด ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 61.20 92.00 63.20 70.67 91.00 69.88 
ระดับความเขาใจ มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก 
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จากตารางที่  12  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ

โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดคอืพนักงานแผนกควบคุม
คุณภาพ  คิดเปนรอยละ 92.00  รองลงมาเปนพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป  คิดเปนรอยละ 91.00  
ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มา
ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากคือพนักงานแผนกคลังสินคา  คิดเปนรอยละ 
70.67  รองลงมาเปนพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  คดิเปนรอยละ 63.20  และพนักงานแผนกผลิต
ผลิตภัณฑ  คิดเปนรอยละ 61.20  ตามลําดับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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 13 รอยละและระดับของความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการจัดทํา และ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามตําแหนงใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

คําถาม คณะ 
กรรมการ 

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0  80.0  100.0  96.7 1. กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  0.0  20.0  0.0  96.7 2. การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึง
ผลกระทบที่เกิดจากสวนใดบาง ความเขาใจ นอยที่สุด นอยที่สุด นอยที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  0.0  0.0  21.1  86.7 3. จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ 
HACCP เพื่ออะไร ความเขาใจ นอยที่สุด นอยที่สุด นอย มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  36.8  60.0 4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวม
บุคลากรจากหนวยงานใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอย ปานกลาง 

ผูตอบถูก(%)  100.0  80.0  10.5  40.0 5. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรู
ความสามารถควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอย 

ผูตอบถูก(%)  100.0  80.0  63.2  73.3 6. คําอธิบายรายละเอียดผลติภัณฑควรรวมรวม
ขอมูลใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  63.2  76.7 7. วัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑเนนที่ผูใดเปน
หลัก ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  68.4  80.0 8. การจัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบ
คลุมขั้นตอนใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  78.9  86.7 9. แผนภูมิกระบวนการผลติสอดคลองกับขอใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  68.4  80.0 10. การวิเคราะหอันตรายในแตละข้ันตอนของ

กระบวนการผลิตควรพิจารณาปจจยัใดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  60.0  0.0  30.0 11.เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอนัตรายใน

กระบวนการผลิตแลวควรดาํเนินการใดตอไป ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  100.0  20.0  21.1  36.7 12. เครื่องมือใดที่ใชในการหาจุดวกิฤตที่ตอง

ควบคุม ความเขาใจ มากที่สุด นอยที่สุด นอย นอย 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  63.2  76.7 13. Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะห

กระบวนการผลิตใดไดบาง ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  94.7  96.7 14. หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม 

ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการอยางไร ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
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ตารางที่ 13 (ตอ) 
 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
คําถาม คณะกรรมการ

ระบบ HACCP
ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

รอยละ/
แปลผล 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  52.6  70.0 15. การวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายที่
เกิดจากแหลงใดเปนหลัก ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 

ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  94.7  96.7 16. ขอใดเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนด
และตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัตอิยู
เสมอ ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

ผูตอบถูก(%)  83.3  80.0  68.4  73.3 17. การตรวจตดิตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อใด 
ความเขาใจ มากที่สุด มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  57.9  73.3 18. เมื่อการวิเคราะหทางจุลนิทรียใชระยะ

เวลานานในการทราบผล ควรดําเนนิการใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  63.2  76.7 19. ใครเปนผูมีอํานาจลงนามกํากบัในเอกสารที่

บันทกึขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจดุวิกฤต ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  83.3  80.0  68.4  73.3 20. ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแต

ละจุดวิกฤต คืออะไร ความเขาใจ มากที่สุด มาก มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  60.0  78.9  80.0 21. เมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจ

วิเคราะหความถูกตองของระบบคือข้ันตอนใด ความเขาใจ มากที่สุด ปานกลาง มาก มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  20.0  26.3  40.0 22. ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควร

กําหนดเปนจาํนวนเทาใด ความเขาใจ มากที่สุด นอยที่สุด นอย นอย 
ผูตอบถูก(%)  83.3  100.0  0.0  33.3 23. เอกสารและการจัดเก็บบนัทึกขอมูลมีความ

จําเปนตอระบบ HACCP หรือไมเพราะเหตุใด ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด นอย 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  47.4  66.7 24. ขอใดเปนตัวอยางของเอกสารทีค่วรจัดทําใน

ระบบ HACCP ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มาก 
ผูตอบถูก(%)  100.0  100.0  15.8  46.7 25. ผูใดควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการ

ของระบบ HACCP ความเขาใจ มากที่สุด มากที่สุด นอยที่สุด ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 89.99 79.20 50.52 69.88 

ระดับความเขาใจ มากที่สุด มาก ปานกลาง มาก 
 

จากตารางที่  13  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  มีคาเฉลี่ย
รวมรอยละ 69.88  โดยพนักงานที่เปนคณะกรรมการระบบ HACCP  ผูตรวจสอบ  และไมมี
ตําแหนงของโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด  มาก และปานกลาง  คิดเปนรอยละ 89.99  79.20  
และ 50.52  ตามลําดับ 
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สวนท่ี  3 ความคิดเห็นท่ีมีตอการใชระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
 
ตารางที่  14 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 

ระดับความคิดเห็น 
ขอความ ไมเห็นดวย

อยางย่ิง 
ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย

อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 1 1 1 27 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการ
ทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล รอยละ 0.0 3.3 3.3 3.3 90.0 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 4 13 13 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและ
ตางประเทศ รอยละ 0.0 0.0 13.3 43.3 43.3 มาก 

จํานวน 0 0 10 11 9 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจาก
ตางประเทศ รอยละ 0.0 0.0 33.3 36.7 30.0 มาก 

จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 
จํานวน 0 8 10 12 0 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
รอยละ 0.0 26.7 33.3 40.0 0.0 ปานกลาง 
จํานวน 0 0 4 19 7 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการ

ผลิต รอยละ 0.0 0.0 13.3 63.3 23.3 มาก 
จํานวน 0 0 0 11 19 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 36.7 63.3 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 1 20 9 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นใน

องคการ รอยละ 0.0 0.0 3.3 66.7 30.0 มาก 
จํานวน 0 0 4 15 11 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและ

สงเสริมการทํางานเปนทีม รอยละ 0.0 0.0 13.3 50.0 36.7 มาก 
จํานวน 0 0 0 25 5 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายใน

โรงงานเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน รอยละ 0.0 0.0 0.0 83.3 16.7 มาก 
จํานวน 0 0 1 15 14 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนด

หรือกฎหมายอาหารของประเทศคูคา รอยละ 0.0 0.0 3.3 50.0 46.7 มาก 
จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพ

ตามมาตรฐานสากล รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 0 12 18 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวที

การคาโลก รอยละ 0.0 0.0 0.0 40.0 60.0 มากที่สุด 
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ตารางที่  14 (ตอ) 
 

ระดับความคิดเห็น 
ขอความ ไมเห็นดวย

อยางย่ิง 
ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย

อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 0 13 17 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภค
อันเกิดจากการใชผลิตภัณฑทีไ่มได
มาตรฐาน รอยละ 0.0 0.0 0.0 43.3 56.7 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 1 10 19 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของ
ลูกคาและคูคามา รอยละ 0.0 0.0 3.3 33.3 63.3 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก 

 
จากตารางที่  14  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมอยูใน
ระดับมาก  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.36  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทํา
และนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับเปนการพัฒนาองคการตลอดจน
การทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.80  รองลงมาคือ สามารถใช
รวมกับระบบคุณภาพอื่นได  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.63  เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคา
โลก และผลิตภัณฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคามา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.60 เทากัน  
และสรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ  ทําใหบริษัทผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล  ลด
ขอเรียกรองของลูกคา ลดการเรียกผลิตภณัฑคืน และปองกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับผูบริโภคอันเกดิ
จากการใชผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน   โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.57 เทากัน ตามลําดับ 
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอประโยชน
ที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับชวยทําให
องคการทราบถึงขอกําหนดหรือกฎหมายอาหารของประเทศคูคา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.43  
รองลงมาคือ  สรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.30  สราง
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จิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกิดขึ้นในองคการ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.27  สรางความสัมพันธที่ดีใน
กลุมและสงเสริมการทํางานเปนทีม  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.23 ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะ
ภายในโรงงานเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.17 ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิต โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.10  และปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ โดย
มีคาเฉลี่ยเทากับ  3.97  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับปานกลางตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับ
การชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบัติงาน  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.13 
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ตารางที่  15 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหา
และอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ 
นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 8 10 11 1 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ 
ใหสอดคลองตามระบบ GMP รอยละ 0.0 26.7 33.3 36.7 3.3 ปานกลาง 

จํานวน 0 12 16 1 1 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายใน
ที่ถูกตอง รอยละ 0.0 40.0 53.3 3.3 3.3 ปานกลาง 

จํานวน 0 0 10 15 5 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับ
ความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง รอยละ 0.0 0.0 33.3 50.0 16.7 มาก 

จํานวน 0 0 22 3 5 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของ
อยางจริงจัง รอยละ 0.0 0.0 73.3 10.0 16.7 ปานกลาง 

จํานวน 0 0 0 21 9 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจใน
ขอกําหนดของระบบ HACCP รอยละ 0.0 0.0 0.0 70.0 30.0 มาก 

จํานวน 0 0 16 5 9 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมี
ความยุงยาก รอยละ 0.0 0.0 53.3 16.7 30.0 มาก 

จํานวน 0 21 4 1 4 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลา
และคาใชจาย รอยละ 0.0 70.0 13.3 3.3 13.3 ปานกลาง 

จํานวน 0 2 9 13 6 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
รอยละ 0.0 6.7 30.0 43.3 20.0 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง 

 
จากตารางที่  16  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมที่มี

ตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
อยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉล่ียเทากับ  3.45  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา  
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอปญหาและอุปสรรค
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับพนักงานขาดความรู
ความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.30  รองลงมาคือ  การขอรับ
รองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.83  
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และการจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยากตลอดจนขาดความมุงมั่นของผูบริหาร  โดย
มีคาเฉลี่ยเทากับ  3.77 เทากัน ตามลําดับ 
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับปานกลางตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับ
การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง  โดยมคีาเฉลีย่
เทากับ  3.43  รองลงมาคือ  ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP  
โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.17  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
2.70  และการฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  2.60  ตามลําดับ 
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ตารางที่  16 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.89 4.67 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบตาม
มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.28 4.33 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.94 4.00 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.22 3.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.11 4.08 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.61 4.67 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.22 4.33 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นในองคการ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.22 4.25 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริมการทํางานเปน

ทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.11 4.25 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายในโรงงานเปนไปตาม

มาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.50 4.33 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือกฎหมายอาหาร

ของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.61 4.58 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความเขาใจ มากที่สุด มาก มากที่สุด 
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ตารางที่ 16 (ตอ) 
 

เพศ ขอความ 
ชาย หญิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.61 4.50 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอันเกดิจากการใช
ผลิตภัณฑทีไ่มไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.61 4.58 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคามา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.38 4.33 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  16  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนท่ีไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.38  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปน
หญิงมีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.33 
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ตารางที่  17 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 5.00 4.75 4.17 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มี
ระบบตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.28 4.50 4.00 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและ
ตางประเทศ ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.00 4.00 4.00 4.17 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 3.00 3.75 2.83 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 4.06 4.25 4.17 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.67 4.50 4.83 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.33 4.00 4.33 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นใน

องคการ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.22 4.25 4.33 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริม

การทํางานเปนทมี ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.17 4.25 4.17 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายใน

โรงงานเปนไปตามมาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.50 4.00 4.67 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือ

กฎหมายอาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.67 4.25 4.83 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคา

โลก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก นอยที่สุด ปานกลาง 
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ตารางที่  17 (ตอ) 
 

อายุ 
ขอความ 20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.50 4.83 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอัน
เกิดจากการใชผลติภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.00 4.67 4.25 4.83 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคา
และคูคามา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.06 4.37 4.31 4.44 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  17  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีอายุระหวาง       
50 – 59  ป   ระหวาง 30 – 39  ป  ระหวาง 40 – 49  ป  และระหวาง 20 – 29  ป  มีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.37, 4.31 และ 4.06  
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 18 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตามระดับ
การศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.86 4.63 5.00 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบ
ตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.19 4.50 5.00 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 3.90 4.00 5.00 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 2.95 3.50 4.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.10 4.13 4.00 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.76 4.38 4.00 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.38 4.00 4.00 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นในองคการ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.19 4.38 4.00 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริมการ

ทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.19 4.13 4.00 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายในโรงงาน

เปนไปตามมาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.57 4.13 4.00 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือกฎหมาย

อาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.25 4.00 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
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ตารางที่ 18 (ตอ) 
 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.67 4.38 4.00 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.62 4.50 4.00 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอันเกดิจาก

การใชผลิตภณัฑที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.25 4.00 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคา

มา ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.41 4.25 4.18 4.36 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
 

จากตารางที่  18  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉล่ียรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํากวา
ระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.41, 4.25  และ 4.18  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 19 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 5.00 4.86 4.78 3.50 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการ
ตลอดจนการทํางานที่มี
ระบบตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด ปานกลาง มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 4.25 4.50 4.29 4.22 3.50 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทั
ทั้งในและตางประเทศ ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 3.00 3.75 3.83 4.29 4.11 4.00 3.97 3. ปองกันการกีดกันทาง
การคาจากตางประเทศ ความคิดเห็น นอย มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับ
องคการ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 2.25 3.67 3.29 2.89 3.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน ความคิดเห็น มาก นอย มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 3.75 4.17 4.14 4.22 4.00 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิต 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.50 4.57 4.67 5.00 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบ
คุณภาพอื่นได 

ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.25 4.33 4.14 4.33 4.50 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพ
ใหเกิดขึ้นในองคการ 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.75 4.00 4.00 4.56 3.50 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีใน
กลุมและสงเสริมการ
ทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.25 4.17 4.14 4.22 4.00 4.17 10.ชวยใหการจัดการดาน
สุขลักษณะภายในโรงงาน
เปนไปตามมาตรฐาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.17 4.29 4.56 4.50 4.43 11. ชวยทําใหองคการทราบ
ถึงขอกําหนดหรือกฎหมาย
อาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดี
มีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
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ตารางที่ 19 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
ขอความ 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.33 4.57 4.67 5.00 4.60 13. เพิ่มศักยภาพทางการ
แขงขันในเวทีการคาโลก 

ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 14. ลดขอเรียกรองของลูกคา 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.57 4.67 5.00 4.57 15. ลดการเรียกผลิตภัณฑคืน 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.33 4.43 4.78 4.50 4.57 16. ปองกันอันตรายที่จะเกิด
ข้ึนกับผูบริโภคอนัเกิดจาก
การใชผลิตภณัฑที่ไมได ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.50 4.43 4.67 5.00 4.60 17. ผลิตภัณฑเปนไปตาม
ขอกําหนดของลูกคาและคู
คามา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.06 4.43 4.32 4.34 4.43 4.35 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  19  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลาในการ
ปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  21 – 25 ป 26 – 30 ป  16 – 20 ป  11 – 15 ปและ 1 – 5 ป มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.43, 4.43, 4.35, 4.34,  
4.32  และ 4.06  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 20 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 
ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.80 5.00 5.00 4.00 4.67 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการ
ทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.10 4.25 4.50 4.67 4.00 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งใน
และตางประเทศ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.00 4.10 4.00 3.33 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจาก
ตางประเทศ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 3.10 3.25 2.90 3.67 3.33 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
คาเฉลีย่ 4.20 3.75 4.20 4.00 4.00 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นใน

กระบวนการผลิต ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลีย่ 4.70 4.75 4.70 4.33 4.33 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น

ได ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 4.40 4.00 4.40 4.00 4.00 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้น

ในองคการ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลีย่ 4.40 4.25 4.30 4.00 3.67 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและ

สงเสริมการทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลีย่ 4.20 4.00 4.30 4.00 4.00 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะ

ภายในโรงงานเปนไปตามมาตรฐาน
โรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.40 4.75 4.60 4.33 3.67 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึง
ขอกําหนดหรอืกฎหมายอาหารของ
ประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพ
ตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.60 4.75 4.70 4.33 4.33 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวที
การคาโลก ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
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ตารางที่  20 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 4.70 4.50 4.60 4.33 4.33 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.70 4.75 4.60 4.33 4.00 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบั
ผูบริโภคอนัเกิดจากการใชผลิตภัณฑ
ที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.70 4.75 4.60 4.33 4.00 4.57 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนด
ของลูกคาและคูคามา ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.42 4.37 4.44 4.20 4.04 4.36 
ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

 
จากตารางที่  20  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉล่ียรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงานแผนก
ควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  พนักงานแผนก
คลังสินคา  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย
ที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.42, 4.37, 4.20  และ 4.04  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 21 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.83 5.00 4.74 4.80 1. เปนการพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบ
ตามมาตรฐานสากล ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.67 4.20 4.21 4.30 2. สรางความเชื่อถือใหบริษทัทั้งในและตางประเทศ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 3.80 3.89 3.97 3. ปองกันการกีดกันทางการคาจากตางประเทศ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 4. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.83 2.80 3.00 3.13 5. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบตัิงาน 
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.17 4.00 4.11 4.10 6. ชวยลดของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 4.80 4.68 4.63 7. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.00 4.40 4.32 4.27 8. สรางจิตสํานึกเรื่องคุณภาพใหเกดิขึ้นในองคการ 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.17 4.20 4.26 4.23 9. สรางความสัมพันธที่ดีในกลุมและสงเสริมการ

ทํางานเปนทีม ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.17 4.20 4.16 4.17 10.ชวยใหการจัดการดานสุขลักษณะภายในโรงงาน

เปนไปตามมาตรฐานโรงงาน ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 4.60 4.53 4.43 11.ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกาํหนดหรือกฎหมาย

อาหารของประเทศคูคา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 12.ทําใหบริษทัผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.17 4.80 4.68 4.60 13.เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 14.ลดขอเรียกรองของลูกคา 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
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ตารางที่ 21 (ตอ) 
 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
ขอความ คณะกรรมการ

ระบบ HACCP
ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 15.ลดการเรียกผลติภัณฑคืน 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.33 4.60 4.63 4.57 16.ปองกนัอนัตรายที่จะเกิดขึ้นกบัผูบริโภคอันเกดิจาก

การใชผลิตภณัฑที่ไมไดมาตรฐาน ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.17 4.80 4.68 4.60 17.ผลิตภณัฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคา

มา ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.26 4.39 4.38 4.36 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
 

จากตารางที่  21  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.36  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตาม  ไมมีตําแหนง และคณะกรรมการ
ระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  
4.39, 4.38  และ 4.26  ตามลําดับ 
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ตารางที่  22 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
เพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.11 3.25 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ใหสอดคลองตาม
ระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 2.61 2.83 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.72 4.00 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมอืจากผูที่

เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.33 3.58 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ

จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.22 4.42 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 

HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.56 4.08 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 2.44 2.83 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและคาใชจาย 
ความคิดเห็น นอย มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.56 4.08 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.33 3.64 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง 

 
จากตารางที่  22  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานหญิงโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.64  สวนพนักงานชายโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.33 
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ตารางที่  23 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
อายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 2.00 3.06 3.75 3.50 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ให
สอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น นอย ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 2.00 2.56 3.50 2.83 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่
ถูกตอง ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 4.00 3.83 4.00 3.67 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.00 3.39 3.75 3.50 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับ
ความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 4.00 4.33 4.25 4.33 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนด
ของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.00 3.83 3.75 3.83 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความ
ยุงยาก ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 2.00 2.67 2.50 2.67 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและ
คาใชจาย ความคิดเห็น นอย ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.00 3.78 4.00 3.83 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 2.88 3.43 3.69 3.52 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 

 
จากตารางที่  23  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากกับพนักงานที่มีอายุระหวาง 40 – 49  ป และ 50 – 59  ป  ดวย
คาเฉลี่ย   3.69 และ 3.52  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมอายุระหวาง      
30 – 39  ป และ 20 – 29  ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ดวยคาเฉลี่ย 3.43 และ 
2.88  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 24 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.24 3.13 2.00 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ให
สอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 2.67 2.88 2.00 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.76 4.00 4.00 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมอื

จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.43 3.50 3.00 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ

รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.33 4.25 4.00 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ

ระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.86 3.63 3.00 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มาก มาก ปานกลาง มาก 
คาเฉลี่ย 2.71 2.38 2.00 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและคาใชจาย 
ความคิดเห็น ปานกลาง นอย นอย ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.86 3.63 3.00 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลี่ย 3.48 3.42 2.88 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 
จากตารางที่  24  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษา
ต่ํากวาระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48, 3.42  และ 2.88  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 25 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
ขอความ 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 2.00 3.50 3.00 3.29 3.22 3.50 3.17 1. ขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆ ใหสอดคลอง
ตามระบบ GMP ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 2.00 2.50 2.83 2.86 2.67 3.00 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการ
ตรวจสอบภายในที่ถูกตอง ความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 4.00 3.83 3.71 4.00 3.00 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่
เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 3.00 3.50 3.33 3.43 3.67 3.00 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ 
HACCP ไมไดรับความรวมมือ
จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 4.75 4.17 4.14 4.44 4.00 4.30 5. พนักงานขาดความรูความ
เขาใจในขอกําหนดของระบบ ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.00 4.50 3.50 3.57 4.00 3.50 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึก
คุณภาพมีความยุงยาก ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 2.00 3.25 2.00 2.71 2.89 2.00 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํให
เสียเวลาและคาใชจาย ความคิดเห็น นอย ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.00 4.00 3.83 3.86 3.56 4.50 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 2.87 3.75 3.31 3.45 3.56 3.31 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

 

จากตารางที่  25  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป และ 21 – 25 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรค
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ย 3.75  และ 3.56  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลาใน
การปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20 ป 11 – 15 ป 26 – 30 ป และ 1 – 5 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.45, 3.31, 3.31 และ 2.87  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 26 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 3.30 3.25 3.20 2.67 3.00 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิง
ตางๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 2.90 2.50 2.60 2.33 3.00 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบ
ภายในที่ถูกตอง ความคิดเห็น ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.90 3.50 4.00 3.67 3.67 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไม
ไดรับความรวมมอืจากผูที่เกี่ยวของ
อยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.60 3.00 3.60 3.00 3.33 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่
เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.40 4.25 4.40 4.00 4.00 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจใน
ขอกําหนดของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 3.50 3.90 3.00 3.67 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพ
มีความยุงยาก ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก มาก 

คาเฉลีย่ 2.50 2.25 3.00 2.00 2.67 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลา
และคาใชจาย ความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.80 3.50 3.80 3.33 4.33 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก มาก 

คาเฉลี่ยรวม 3.55 3.22 3.56 3.00 3.46 3.45 
ระดับความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 

จากตารางที่  26  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม 3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต  และพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  
ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  3.56  และ 3.55  ตามลําดับ  สวนพนักงานแผนก
บริหารงานทั่วไป แผนกควบคุมคุณภาพ  และแผนกคลังสินคา  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหา
และอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับ
ปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  3.46, 3.22  และ 3.00  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 27 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
ขอความ คณะกรรมการ

ระบบ HACCP
ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.17 3.20 3.16 3.17 1. ขาดงบประมาณในการปรบัปรุงส่ิงตางๆ ให
สอดคลองตามระบบ GMP ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.00 2.60 2.63 2.70 2.  ความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในที่ถูกตอง 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 3.80 3.79 3.83 3. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมอื

จากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.50 3.40 3.42 3.43 4. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ

รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.17 4.40 4.32 4.30 5. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ

ระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.50 4.00 3.79 3.77 6. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 2.33 2.80 2.63 2.60 7. การฝกอบรมพนักงานทาํใหเสียเวลาและคาใชจาย 
ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.67 4.00 3.74 3.77 8. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.42 3.53 3.43 3.45 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

 

จากตารางที่  27  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.45  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตามมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  
ดวยคาเฉลี่ย 3.53  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัย
ของอาหาร (HACCP) ที่ไมมีตําแหนง  และเปนผูตรวจติดตาม มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.43  และ 3.42  ตามลําดับ 
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สวนท่ี  4 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตาม
ระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 

 

ตารางที่  28 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหม 

 

ระดับความคิดเห็น 
ขอความ ไมเห็นดวย

อยางย่ิง 
ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย

อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

จํานวน 0 0 15 15 0 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP 
อยางเครงครัด รอยละ 0.0 0.0 50.0 50.0 0.0 ปานกลาง 

จํานวน 0 1 8 9 12 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและ
นําระบบ HACCP มาใชเปนอยางด ี รอยละ 0.0 3.3 26.7 30.0 40.0 มาก 

จํานวน 0 11 8 7 4 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตาม
ระบบ HACCP รอยละ 0.0 36.7 26.7 23.3 13.3 นอย 

จํานวน 0 10 15 5 0 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
รอยละ 0.0 33.3 50.0 16.7 0.0 ปานกลาง 
จํานวน 0 0 18 8 4 3.50 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึง

การปฏิบัตตินกอนเขาสูกระบวนการผลิต รอยละ 0.0 0.0 60.0 26.7 13.3 ปานกลาง 
จํานวน 0 0 12 10 8 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดย

สม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาทีไ่ดระบุ
ไวใน HACCP PLAN รอยละ 0.0 0.0 40.0 33.3 26.7 มาก 

จํานวน 0 0 8 22 0 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทาน
ไดรับการฝกอบรมดานความรูเบือ้งตน
ในการจัดทาํระบบ HACCP  รอยละ 0.0 0.0 26.7 73.3 0.0 มาก 

จํานวน 0 0 2 28 0 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
รอยละ 0.0 0.0 6.7 93.3 0.0 มาก 
จํานวน 0 0 19 11 0 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP 

รวมกับระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยาง
เหมาะสม รอยละ 0.0 0.0 63.3 36.7 0.0 ปานกลาง 

จํานวน 2 6 7 12 3 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการ
ตรวจสอบภายใน (Internal Audition) รอยละ 6.7 20.0 23.3 40.0 10.0 ปานกลาง 

จํานวน 7 1 6 16 0 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด 
CCP มีการเบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม รอยละ 23.3 3.3 20.0 53.3 0.0 ปานกลาง 

จํานวน 6 5 6 12 1 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP อยูเสมอ รอยละ 20.0 16.7 20.0 40.0 3.3 ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง 
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จากตารางที่  28  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม
เกี่ยวกับการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมอยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.35  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความ
พบวา   

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
กับการใหความรวมมือในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชเปนอยางดี  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
4.07  รองลงมาคือ  การเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.93  จุด CCP 
ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  3.87  และกอนการจัดทําระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการ
จัดทําระบบ HACCP โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.73  ตามลําดับ 
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
กับการใหความรวมมือในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชเปนอยางดี  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  
4.07  รองลงมาคือ  การเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.93  จุด CCP 
ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  3.87  และกอนการจัดทําระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการ
จัดทําระบบ HACCP โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.73  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับนอยตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
กับการอบรมพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  2.13 
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ตารางที่  29 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.50 3.50 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยางเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.17 3.92 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ HACCP มา

ใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 1.83 2.58 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ HACCP 
ความคิดเห็น นอย ปานกลาง นอย 
คาเฉลี่ย 2.72 3.00 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.44 3.67 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการปฏิบตัิตนกอน

เขาสูกระบวนการผลิต ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.94 3.75 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบ

ระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.78 3.67 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดาน

ความรูเบื้องตนในการจัดทําระบบ HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.89 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.39 3.33 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP รวมกับระบบ

คุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.00 3.67 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบภายใน 

(Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.89 3.25 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP มีการเบี่ยงเบน

ออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.56 3.42 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยูเสมอ 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.26 3.48 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 
จากตารางที่  29  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานหญิงและชายของโรงงาน
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ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนิน
ตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48  และ 
3.26  ตามลําดับ 
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ตารางที่  30 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.00 3.50 3.50 3.33 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยาง
เครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 5.00 4.11 3.75 3.83 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 1.00 2.11 3.00 2.00 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ 
HACCP ความคิดเห็น นอยที่สุด นอย ปานกลาง นอย นอย 

คาเฉลี่ย 3.00 2.83 3.00 2.67 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 3.44 4.25 3.17 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการ

ปฏิบัติตนกอนเขาสูกระบวนการผลติ ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มา 
คาเฉลี่ย 5.00 3.89 3.75 3.50 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตาม

รอบระยะเวลาที่ไดระบไุวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 3.67 4.00 3.67 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการ
ฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการจัดทํา
ระบบ HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 3.94 4.00 3.83 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.00 3.33 3.50 3.17 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP 

รวมกับระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.00 3.50 3.25 3.00 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบ

ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.00 3.11 2.50 2.83 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP 

มีการเบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.00 3.00 3.25 2.33 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยู

เสมอ ความคิดเห็น ปานกลางปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.58 3.37 3.48 3.11 3.35 

ระดับความคิดเห็น มากที่สุด ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
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จากตารางที่  30  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับ        
ปานกลาง  มีอายุระหวาง 40 – 49  ป  ระหวาง 30 – 39  ป  และ ระหวาง 50 – 59  ป ดวยคาเฉลี่ย  
3.35  3.48  3.37  และ 3.11  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 31 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.38 3.75 4.00 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยาง
เครงครัด ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.95 4.25 5.00 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มาก 

คาเฉลี่ย 1.81 2.75 4.00 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ 
HACCP ความคิดเห็น นอย ปานกลาง มาก นอย 

คาเฉลี่ย 2.71 3.13 3.00 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.24 4.13 5.00 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการปฏิบตัิตน

กอนเขาสูกระบวนการผลติ ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มากที่สุด มาก 
คาเฉลี่ย 3.81 3.88 5.00 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบ

ระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มาก 

คาเฉลี่ย 3.62 4.00 4.00 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการ
ฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการจัดทําระบบ 
HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.95 3.88 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.24 3.63 4.00 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP รวมกับ

ระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.95 4.00 4.00 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบ

ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.14 2.75 3.00 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP มีการ

เบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.57 3.63 4.00 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยูเสมอ 
ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.19 3.65 4.08 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง 
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จากตารางที่  31  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 
4.08 รองลงมาคือมีการศึกษาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย 3.65 ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  
มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย  3.19  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 32 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.00 3.50 3.67 3.29 3.56 3.00 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนด
ของ HACCP อยางเครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 5.00 4.25 4.33 3.71 4.00 3.50 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการ
จัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มาก มา มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 1.00 1.75 2.33 2.57 2.11 2.00 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการ
ปฏิบัติตามระบบ HACCP ความคิดเห็น นอยที่สุด นอย นอย ปานกลาง นอย นอย นอย 

คาเฉลีย่ 3.00 3.00 3.00 2.57 2.89 2.50 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใช
โดยเครงครัด ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 3.00 4.00 3.71 3.33 3.00 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชม
ทราบทุกครั้งถึงการปฏิบัติ

  
ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก 
คาเฉลีย่ 5.00 3.25 4.33 4.00 3.44 4.00 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวน

สอบโดยสม่ําเสมอตาม
รอบระยะเวลาที่ไดระบไุว ความคิดเห็น มากที่สุด ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 3.75 3.83 3.71 3.67 3.50 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ 
HACCP ทานไดรับการ
ฝกอบรมดานความรู
เบื้องตนในการจดัทําระบบ 

ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 4.00 4.00 4.00 3.78 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของ
ทีมงาน HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.00 3.00 3.67 3.29 3.33 3.00 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใช
ระบบ HACCP รวมกับ
ระบบคุณภาพอื่นๆ ได ความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 2.00 3.25 3.67 3.57 3.22 2.50 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอใน
กิจกรรมการตรวจสอบ
ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น นอย ปานกลาง มาก มาก ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 2.75 2.67 2.86 3.44 2.50 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและ
ปองกันเมือ่จุด CCP มีการ
เบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.00 2.75 3.33 2.86 2.78 2.50 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับ
ระบบ HACCP อยูเสมอ 

ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง 
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ตารางที่ 32 (ตอ) 
 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
ขอความ 

1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 3.58 3.19 3.57 3.35 3.30 3.00 3.35 
ระดับความคิดเห็น มาก ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

 
จากตารางที่  32  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ซ่ึงมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป 
และ 11 – 15 ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58  และ  3.57  ตามลําดับ 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลางมี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20 ป  21 – 25 ป  26 – 30 ป  และ 6 – 10 ป  ดวยคาเฉลี่ย  
3.35  3.30  3.19  และ 3.00  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 33 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 3.60 3.50 3.40 3.67 3.33 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ 
HACCP อยางเครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.00 4.67 3.33 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํ
และนําระบบ HACCP มาใชเปน
อยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด ปานกลาง มาก 

คาเฉลีย่ 2.40 2.00 1.90 2.00 2.33 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิ
ตามระบบ HACCP ความคิดเห็น นอย นอย นอย นอย นอย นอย 

คาเฉลีย่ 3.10 2.75 2.60 2.67 3.00 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดย
เครงครัด ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.50 3.50 3.40 4.00 3.67 3.53 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้ง
ถึงการปฏิบตัิตนกอนเขาสู
กระบวนการผลิต ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.50 4.00 3.90 4.67 4.00 3.87 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดย
สม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาทีไ่ด
ระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น ปานกลาง มาก มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.70 4.00 3.60 4.00 3.67 3.73 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทาน
ไดรับการฝกอบรมดานความรู
เบื้องตนในการจดัทําระบบ HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.80 4.00 4.00 4.00 4.00 3.93 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน 
HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 3.40 3.25 3.30 3.67 3.33 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ 
HACCP รวมกับระบบคณุภาพอืน่ๆ 
ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.20 3.50 3.10 3.00 4.00 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการ
ตรวจสอบภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.30 2.25 3.00 2.67 3.67 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อ
จุด CCP มีการเบี่ยงเบนออกจากคา
ควบคุม ความคิดเห็น ปานกลาง นอย ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

คาเฉลีย่ 3.10 2.75 2.40 3.00 4.00 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP อยูเสมอ ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย ปานกลาง มาก ปานกลาง 

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



 90

ตารางที่  33 (ตอ) 
 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ยรวม 3.38 3.33 3.22 3.50 3.53 3.35 
ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

 
จากตารางที่  33  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ

การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
แผนกบริหารงานทั่วไปมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนิน
ตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.53 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  เปนพนักงานแผนกคลังสินคา  แผนกผลิตผลิตภัณฑ  แผนกควบคุมคุณภาพ  และแผนก
ควบคุมการผลิต  ดวยคาเฉลี่ย  3.50, 3.38, 3.33  และ 3.22  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 34 คาเฉล่ียและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการ
มีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมจําแนก
ตามตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 3.67 3.40 3.47 3.50 1. ทานปฏิบัติตามขอกําหนดของ HACCP อยาง
เครงครัด ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 4.17 4.00 4.05 4.07 2. ทานใหความรวมมือในการจดัทาํและนําระบบ 
HACCP มาใชเปนอยางด ี ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 3.33 1.80 1.84 2.13 3. มีการอบรมพนกังานในการปฏบิตัิตามระบบ 
HACCP ความคิดเห็น ปานกลาง นอย นอย นอย 

คาเฉลี่ย 3.00 2.80 2.79 2.83 4. ระบบ GMP ถูกนํามาใชโดยเครงครัด 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.00 2.80 2.79 2.83 5. ทานไดแจงใหผูเย่ียมชมทราบทกุครั้งถึงการปฏิบตัิ

ตนกอนเขาสูกระบวนการผลิต ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 4.50 3.20 3.32 3.53 6. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบ

ระยะเวลาที่ไดระบุไวใน HACCP PLAN ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง มาก 
คาเฉลี่ย 4.17 3.80 3.79 3.87 7. กอนการจัดทาํระบบ HACCP ทานไดรับการฝก 

อบรมดานความรูเบื้องตนในการจัดทําระบบ 
HACCP  ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 3.60 3.68 3.73 8. ทานเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 3.67 3.20 3.32 3.37 9. ทานไดมีการประยุกตใชระบบ HACCP รวมกับ

ระบบคุณภาพอื่นๆ ไดอยางเหมาะสม ความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.50 4.40 2.89 3.27 10.ทานมีสวนรวมเสมอในกิจกรรมการตรวจสอบ

ภายใน (Internal Audition) ความคิดเห็น ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 2.33 3.20 3.21 3.03 11.ทานดําเนินการแกไขและปองกนัเมื่อจุด CCP มีการ

เบี่ยงเบนออกจากคาควบคุม ความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
คาเฉลี่ย 3.50 3.20 2.63 2.90 12.ทานไดรวมประชุมเกี่ยวกับระบบ HACCP อยูเสมอ 
ความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

คาเฉลี่ย 3.65 3.38 3.24 3.35 
ระดับความคิดเห็น มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 
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จากตารางที่  34  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ยรวม  3.35  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่
เปนคณะกรรมการระบบ HACCPมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมใน
การดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.65 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและ
การมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  เปนผูตรวจติดตาม  และไมมีตําแหนง  ดวยคาเฉลี่ย  3.38  และ 3.24  ตามลําดับ 
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สวนท่ี  5 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชใหประสบความสําเร็จ 

 
ตารางที่  35 คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นโดยรวมของพนักงานที่มีตอการดําเนินการในการ

จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ 
 

ลําดับท่ี ผูดําเนนิการในการจัดทําและนําระบบ HACCP  
มาใชใหประสบความสําเร็จ คาเฉล่ีย ระดบั 

ความคิดเห็น 
    

1 ผูบริหาร 4.83 มากที่สุด 
2 ภาครัฐ 4.73 มากที่สุด 
3 ตนเอง 4.63 มากที่สุด 

    

 
จากตารางที่  35  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นวาผูบริหาร  

ภาครัฐ  และตนเอง มีผลตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จในระดับมากที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.83  4.73  และ 4.63  ตามลําดับ 
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ตารางที่  36 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ใหประสบความสําเร็จ 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย
อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 1 29 4.97 1. พนักงานทุกคนตองตระหนกัถึง
ความสําคัญและใหความรวมมือ รอยละ 0.0 0.0 0.0 3.3 96.7 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 2 16 12 4.47 2. มีการปฏิบัตอิยางตอเนื่องโดยถอืเปน
งานประจาํ รอยละ 0.0 0.0 6.7 53.3 40.0 มาก 

จํานวน 0 0 2 12 16 4.47 3. มีการทบทวนความรูในการจัดทําอยาง
เปนประจาํ รอยละ 0.0 0.0 6.7 40.0 53.3 มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด 

 
จากตารางที่  36  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เกี่ยวกับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ใหประสบความสําเร็จอยูในระดับมากที่สุด  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.63  และเมื่อจําแนกออกเปนราย
ขอความพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุด
กับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมให
ประสบความสําเร็จกับพนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ  โดยมี
คาเฉลี่ยเทากับ  4.97  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับ
มากกับมีการปฏิบัติอยางตอเนื่องโดยถือเปนงานประจํา  และมีการทบทวนความรูในการจัดทําอยาง
เปนประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.47  เทากัน 
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ตารางที่  37 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหาร 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย
อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 
จํานวน 0 0 0 2 28 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
รอยละ 0.0 0.0 0.0 6.7 93.3 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด 

 
จากตารางที่  37  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เกี่ยวกับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหาร
อยูในระดับมากที่สุด  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.83  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา  
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการมองเห็น
ความสําคัญในการนําไปใช  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.93  และการใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  ตามลําดับ 
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ตารางที่  38 จํานวน รอยละ คาเฉลี่ย และระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐ 

 
ระดับความคิดเห็น 

ขอความ ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

ไมเห็นดวย ไมแนใจ เห็นดวย เห็นดวย
อยางย่ิง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

        

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุใน
การจัดทาํระบบ รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการ
ใหความรูอยางสม่ําเสมอ รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 

จํานวน 0 0 0 8 22 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรู
ตางๆ  รอยละ 0.0 0.0 0.0 26.7 73.3 มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด 

 
จากตารางที่  38  พบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เกี่ยวกับการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐ
อยูในระดับมากที่สุด  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความพบวา 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับภาครัฐควรให
การสนับสนุนในดานทุนในการจัดทําระบบ การสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยาง
สม่ําเสมอ  และการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ   โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  เทากัน 
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ตารางที่  39 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.92 4.97 1. พนักงานทุกคนตองตระหนกัถึงความสําคัญและใหความ
รวมมือ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.44 4.50 4.47 2. มีการปฏิบัตอิยางตอเนื่องโดยถอืเปนงานประจํา 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 
คาเฉลี่ย 4.44 4.50 4.47 3. มีการทบทวนความรูในการจัดทําอยางเปนประจํา 
ความคิดเห็น มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.63 4.64 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  39  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด เปน
พนักงานหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4. 64  รองลงมาเปนพนักงานชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4. 63  ตามลําดับ 
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ตารางที่  40 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 5.00 4.75 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับ
ความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.25 4.50 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนด
ของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.00 4.56 4.25 4.50 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความ
ยุงยาก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.33 4.71 4.42 4.67 4.63 
ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  40  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  
30 – 39  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.71  รองลงมามีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จใน
ระดับมาก  มีอายุระหวาง 40 – 49  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.42  รองลงมามีอายุระหวาง 30 – 39  ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.33  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 41 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.88 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.57 4.13 5.00 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ
ระบบ HACCP ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.52 4.25 5.00 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก 

คาเฉลี่ย 4.70 4.42 5.00 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  41  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวา
ระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย 4.70  
ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จใน
ระดับมาก  มีการศึกษาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.42  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 42 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 5.00 4.86 5.00 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ 
HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของ
อยางจริงจัง 

ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 4.50 4.50 4.71 4.22 5.00 4.47 2. พนักงานขาดความรูความ
เขาใจในขอกําหนดของ ความคิดเห็น มาก มาก มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.00 5.00 4.33 4.57 4.33 4.50 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและ
บันทกึคุณภาพมีความ
ยุงยาก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มากที่สุด มาก มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.33 4.83 4.61 4.71 4.52 4.83 4.63 
ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  42  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการ
ปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.83  เทากัน  รองลงมาคือมีระยะเวลาในการปฏิบัติงาน
ระหวาง  16 – 20 ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.71  มีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  11 – 15 ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.61  และมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  21 – 25 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.52  ตามลําดับ   

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จใน
ระดับมากมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.33 
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ตารางที่ 43 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 5.00 5.00 4.67 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP 
ไมไดรับความรวมมือจากผูที่
เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.20 4.50 4.70 4.67 4.33 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจใน
ขอกําหนดของระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มาก มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลีย่ 4.20 4.75 4.70 4.67 4.00 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึก
คุณภาพมีความยุงยาก ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.47 4.75 4.80 4.78 4.33 4.63 
ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

 
จากตารางที่  43  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเหน็ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  เปนพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต  ดวยคาเฉลี่ย 4.80  รองลงมาเปนพนักงานแผนกคลังสินคา  ดวยคาเฉลี่ย  
4.78  และพนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  ดวยคาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการการดําเนินการ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จ
ในระดับมาก  เปนพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  ดวยคาเฉลี่ย 4.47  รองลงมาเปนพนักงานแผนก
บริหารงานทั่วไป   ดวยคาเฉลี่ย  4.33  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 44 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จจําแนกตามตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.83 5.00 5.00 4.97 1. การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ
รวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.50 4.60 4.42 4.47 2. พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ
ระบบ HACCP ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.50 4.60 4.42 4.47 3. การจัดทาํเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก มาก 

คาเฉลี่ย 4.61 4.73 4.61 4.63 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  44  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมเห็นดวย

ตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมให
ประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4. 63  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงเปนผูตรวจติดตาม  ดวย
คาเฉลี่ย 4.73  รองลงมาเปนคณะกรรมการระบบ HACCP และไมมีตําแหนงดวยคาเฉลี่ย  4.61  
เทากัน  ตามลําดับ 
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ตารางที่  45 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 5.00 4.83 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.89 4.75 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  45  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.89  รองลงมาเปนหญิง  ดวย
คาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 
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ตารางที่  46 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 5.00 5.00 4.50 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.89 4.50 4.83 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  46  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามี
อายุระหวาง 30 – 39  ป  ดวยคาเฉล่ีย  4.89  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.83  
ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมาก  มีอายุ
ระหวาง 40 – 49  ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 
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ตารางที่ 47 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.81 4.50 5.00 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 5.00 4.75 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.90 4.63 5.00 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  47  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83 โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  
รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉล่ีย  4.90  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวย
คาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 48 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 4.50 4.83 4.86 4.56 5.00 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณ ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.83 4.86 5.00 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการ
นําไปใช ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 4.75 4.83 4.86 4.78 5.00 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  48  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป ระหวาง 26 – 30 ป  ระหวาง 16 – 20 ป  ระหวาง         
11 – 15 ป ระหวาง 21 – 25 ป และระหวาง 6 – 10 ป   มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00, 4.86, 4.83, 4.78 และ 4.75  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 49 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.50 4.75 4.90 5.00 4.67 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลีย่ 4.90 5.00 5.00 5.00 4.67 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.70 4.88 4.95 5.00 4.67 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  49  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปน
พนักงานแผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  
พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับ
มากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ 5.00, 4.95, 4.88, 4.70 และ 4.67  
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 50 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 1. ใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 5.00 5.00 4.93 2. มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.67 4.90 4.87 4.83 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  50  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.83  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตาม  ไมมีตําแหนง และ
คณะกรรมการระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจาก
มากไปหานอยคือ  4.90, 4.87  และ 4.67  ตามลําดับ 
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ตารางที่  51 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตามเพศ 

 

เพศ ขอความ ชาย หญิง 
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทําระบบ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยาง

สม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.78 4.67 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  51  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  รองลงมาเปนหญิง  ดวย
คาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 
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ตารางที่  52 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตามอายุ 

 

อายุ 
ขอความ 

20 – 29 ป30 – 39 ป 40 – 49 ป 50 – 59 ป
คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทํา
ระบบ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการให
ความรูอยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 5.00 4.78 4.50 4.67 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  52  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมเห็นดวย

ตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐใน
ระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็น
เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีอายุระหวาง      
30 – 39  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 

สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  มีอายุ
ระหวาง 40 – 49  ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 
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ตารางที่ 53 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตามระดับ
การศึกษา 

 

ระดับการศึกษา 
ขอความ ต่ํากวา

ปริญญาตร ี
ปริญญาตรี สูงกวา

ปริญญาตรี

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทําระบบ 
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรู

อยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.76 4.63 5.00 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  53  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  
รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉล่ีย  4.76  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวย
คาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 54 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตาม
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

 
ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 

ขอความ 
1 – 5 ป 6 – 10 ป 11 – 15 ป 16 – 20 ป 21 – 25 ป 26 – 30 ป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนใน
ดานทนุในการจดัทําระบบ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 2. การใหการสนับสนุน
ผูเชี่ยวชาญในการให
ความรูอยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 3. ใหการสนับสนุนดาน
เอกสารความรูตางๆ  ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 5.00 5.00 4.67 4.71 4.67 4.50 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

 
จากตารางที่  54  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป 6 – 10 ป 16 – 20 ป 11 – 15 ป และ21 – 25 ป มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ
ของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00, 4.71, 4.67  
และ 4.67  ตามลําดับ  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลาในการปฏิบัตงิาน
ระหวาง 26 – 30 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 
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ตารางที่ 55 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตาม
ตําแหนงในโรงงาน 

 

ตําแหนงในโรงงาน 

ขอความ 
พนักงาน
แผนกผลิต
ผลิตภัณฑ 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

ควบคุมการ
ผลิต 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

แผนก
บริหารงาน
ท่ัวไป 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลีย่ 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุใน
การจัดทาํระบบ ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญใน
การใหความรูอยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลีย่ 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรู
ตางๆ  ความคิดเห็น มาก มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 4.50 5.00 4.90 5.00 4.33 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มาก มากที่สุด 

 
จากตารางที่  55  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปน
พนักงานแผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคมุคุณภาพ  และพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  มี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00 
และ 4.90 ตามลําดับ  สวนพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.50  และ 4.33  ตามลําดับ 
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ตารางที่ 56 คาเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการ
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐจําแนกตาม
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) 

 
ตําแหนงในระบบ HACCP 

ขอความ คณะกรรมการ
ระบบ HACCP

ผูตรวจ
ติดตาม 

ไมมี
ตําแหนง 

คาเฉลี่ย 
แปลผล 

คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 1. ภาครัฐใหการสนับสนุนในดานทนุในการจัดทําระบบ
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 2. การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรู

อยางสม่ําเสมอ ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 
คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 3. ใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
ความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

คาเฉลี่ย 4.67 4.80 4.74 4.73 
ระดับความคิดเห็น มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด มากที่สุด 

 
จากตารางที่  56  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวม

เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของ
ภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยรวม  4.73  โดยพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจติดตาม  คณะกรรมการระบบ 
HACCP และไมมีตําแหนง มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจาก
มากไปหานอยคือ  4.80, 4.74  และ 4.67  ตามลําดับ 
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