
 
บทท่ี  5 

สรุปผล อภปิรายผล ขอคนพบ และขอเสนอแนะ 
 

ในการศึกษา ความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม   มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงความรูความเขาใจของพนักงานที่มีตอการนํา
ระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  โดยใชทฤษฎีดานความปลอดภัยของ
อาหาร (HACCP) ซ่ึงประกอบดวย 5 ขั้นตอน 7 หลักการ  และแนวคิดเกี่ยวกับความคิดเห็น  
ระเบียบวิธีการศึกษาไดทําการเก็บรวบรวมขอมูลจากการเก็บแบบสอบถามจากกลุมประชากรที่เปน
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม จํานวน  30  คน  ทําการวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิง
พรรณนา (Descriptive Statistics) โดยใชตารางใชคาความถี่ (Frequency)  คารอยละ (percentage)  
และคาเฉลี่ย (Mean)   ผลการศึกษาสามารถสรุปไดดังนี้ 
 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
จากผลการศึกษาครั้งนี้พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม สวนใหญมี

การศึกษาอยูในระดับต่ํากวาระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 70.0 ไมไดดํารงตําแหนงใดๆ ใน
ระบบความปลอดภัยของอาหาร คิดเปนรอยละ 63.3  เปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 60.0  มีอายุ
ระหวาง  30 – 39 ป  คิดเปนรอยละ 60.0  ดํารงตําแหนงพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ และพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต คิดเปนรอยละ 33.3  และปฏิบัติงานมาเปนระยะเวลา 21 – 25 ป คิดเปน    
รอยละ 30.0 
 

สวนท่ี 2 ความรูความเขาใจที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม 

 

จากผลการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
โดยรวมตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  มี
คาเฉลี่ยรวมรอยละ 69.88  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนํา
ระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  กอน
นําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ Good Manufacturing Practice  (GMP)  
การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจากวัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธี
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ผลิตอาหาร  หากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุง
กระบวนการผลิต  ณ  จุดนั้น  ปรับปรุงกระบวนการกอนการผลิต  ณ  จุดนั้น  และปรับปรุง
กระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จุดนั้น  และคาความเปนกรด–ดาง อุณหภูมิ ระดับความชื้นเปน
ตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอ  คิดเปนรอยละ  
96.7  เทากัน  รองลงมาคือจุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP  เพื่อคนหาอันตรายที่
ตองควบคุม ณ จุดวิกฤต  แผนภูมิกระบวนการผลิตสอดคลองกับการปฏิบัติงานจริง  คิดเปนรอยละ  
86.7  เทากัน 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากในดานตาง ๆ  โดยเรียงลําดับไดดังนี้  การจัดทํา
แผนภูมิกระบวนการผลิตตองคลอบคลุมทุกขั้นตอนในการทํางาน  การวิเคราะหอันตรายในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตควรพิจารณาโอกาสที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียท่ี
เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ การรอดชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของและ
พิจารณาความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตวัตถุเคมีและอาหารทางกายภาพ  
และเมื่อมีการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะหความถูกตองของระบบคือขั้นตอนการทวน
สอบ  คิดเปนรอยละ  80.0  เทากัน  รองลงมาคือวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑเนนที่ผูบริโภคเปน
หลัก Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิต การเก็บรักษา และการจัดสง
สินคา  ผูที่ไดรับมอบหมายเปนผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการ
ตรวจหาจุดวกิฤต  คิดเปนรอยละ  76.7  เทากัน  คําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑควรรวมรวมขอมูล
สวนผสมที่ใช การแปรรูปคุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ   การตรวจติดตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อ
กําหนดคาวิกฤตแตละจุด  เมื่อการวิเคราะหทางจุลินทรียใชระยะเวลานานในการทราบผล ควร
ดําเนินการใชการตรวจฟสิกส หรือ เคม ี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  
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คิดเปนรอยละ  36.7  เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลมีความจําเปนตอระบบ HACCP เพื่อให
ทราบรายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการไขแตละจุดวิกฤตและเพื่อทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อ
เขาสูระบบ HACCP   คิดเปนรอยละ  33.3  เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอันตรายในกระบวนการ
ผลิตแลวควรดําเนินการจัดทํารายการของอันตราย หาจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ กําจัดอันตรายที่เกิดขึ้น
โดยปกติใหอยูในจุดที่ยอมรับได  คิดเปนรอยละ  30.0 
 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความรู
ความเขาใจของพนักงานที่มีตอการนําระบบ  HACCP  มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  เปน
ดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความรูความเขาใจ
ตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  
38.66  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนหญิงมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย  คิดเปนรอยละ  31.20 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มอีายุระหวาง 30 – 39 ป มี
ความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  คิดเปนรอยละ  42.14  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีชวงอายุอ่ืน ๆ  มี
ความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับนอย
ที่สุด  โดยในชวงอายุ  40 – 49 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ 13.04  ชวงอายุ  50 – 59 ป  มี
ความรูความเขาใจคิดเปนรอยละ  10.66  และชวงอายุ  20 – 29 ป  มีความรูความเขาใจคิดเปนรอย
ละ  4.01  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาสูง
กวาระดับปริญญาตรี  และระดับปริญญาตรีมีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.00  และ  84.00   ตามลําดับ  
สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรีมีความรูความ
เขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง คิดเปน
รอยละ  63.24  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก
ที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20  ป  คิดเปนรอยละ 85.70  รองลงมามีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง 11 – 15  ป  คิดเปนรอยละ 81.33  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความรู
ความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุดคือ
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พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  คิดเปนรอยละ 92.00  รองลงมาเปนพนักงานแผนกบริหารงาน
ทั่วไป  คิดเปนรอยละ 91.00  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานที่เปน
คณะกรรมการระบบ HACCP  ผูตรวจสอบ  และไมมีตําแหนงของโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่
มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก
ที่สุด  มาก และปานกลาง  คิดเปนรอยละ 89.99  79.20  และ 50.52  ตามลําดับ 

 
สวนท่ี  3 ความคิดเห็นท่ีมีตอการใชระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 

จากผลการศึกษาพบวา  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 และ.ผลิตภัณฑเปนไปตามขอกําหนดของลูกคาและคูคามา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.60 เทากัน  
และสรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ  ทําใหบริษัทผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล  ลด
ขอเรียกรองของลูกคา ลดการเรียกผลิตภัณฑคืน และปองกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับผูบริโภคอันเกดิ
จากการใชผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.57 เทากัน ตามลําดับ 
 พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอประโยชน
ที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมกับชวยทําให
องคการทราบถึงขอกําหนดหรือกฎหมายอาหารของประเทศคูคา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.43  
รองลงมาคือ  สรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.30  สราง
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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ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นที่มีตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหม  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนชายมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.38  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่เปนหญิงมี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.33 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีอายุระหวาง 50 – 59  ป   
ระหวาง 30 – 39  ป  ระหวาง 40 – 49  ป  และระหวาง 20 – 29  ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.37, 4.31 และ 4.06  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํา
กวาระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่
ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.41, 4.25  และ 4.18  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  21 – 25 ป 26 – 30 ป  16 – 20 ป  11 – 15 ปและ 1 – 5 
ป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.43, 4.43, 
4.35, 4.34,  4.32  และ 4.06  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  พนักงาน
แผนกคลังสินคา  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่ไดรับ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.44, 4.42, 4.37, 4.20  และ 4.04  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตาม  ไมมีตําแหนง และคณะกรรมการระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอประโยชนที่
ไดรับในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.39, 4.38  และ 4.26  ตามลําดับ 
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จากผลการศึกษาพบวา  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  
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 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช
ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานหญิงโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.64  สวนพนักงานชายโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.33 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับมาก กับพนักงานที่มีอายุระหวาง 40 – 49  ป และ 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย   3.69 และ 3.52  
ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมอายุระหวาง 30 – 39  ป และ 20 – 29  ป  มี
ความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ดวยคาเฉลี่ย 3.43 และ 2.88  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีการศึกษาต่ํา
กวาระดับปริญญาตรี  ปริญญาตรี  และสูงกวาปริญญาตรี มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
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อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปาน
กลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48, 3.42  และ 2.88  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
ระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป และ 26 – 30 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  
ดวยคาเฉลี่ย 3.75  และ 3.56  ตามลําดับ  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง 16 – 20 ป 11 – 15 ป 21 – 25 ป และ 1 – 5 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.45, 3.31, 3.31 และ 2.87  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
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 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตามมีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย 3.53  สวนพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) ที่ไมมีตําแหนง  และเปน
ผูตรวจติดตาม มีความคิดเห็นเห็นดวยตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.43  และ 3.42  ตามลําดับ 

 
สวนท่ี  4 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนิน

ตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม 
 

ผลการศึกษาพบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นโดยรวมเกี่ยวกับ
การประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมอยูในระดับปานกลาง  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  3.35  และเมื่อจําแนกออกเปนรายขอความ
พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
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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 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ 
HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานหญิงและชายของโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง  ดวยคาเฉลี่ย  3.48  และ 3.26  ตามลําดับ 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑ
นมเชียงใหมในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 4.08 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนกังานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับปานกลาง ซ่ึงมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 1 – 5 ป และ    
11 – 15 ป  ดวยคาเฉลี่ย 3.58  และ  3.57  ตามลําดับ 
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ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมแผนก
บริหารงานทั่วไปมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตาม
ระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.53 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่ เปนคณะกรรมการระบบ  HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  3.65 

 
สวนท่ี  5 ความคิดเห็นของพนักงานที่มีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP 

มาใชใหประสบความสําเร็จ 
ผลการศึกษาพบวา พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นวาผูบริหาร  

ภาครัฐ  และตนเอง มีผลตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบ
ความสําเร็จในระดับมากที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.83  4.73  และ 4.63  ตามลําดับ  ซ่ึงสามารถ
จําแนกไดดังนี้ 

 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการ

ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จกับพนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  4.97  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากกับมี
การปฏิบัติอยางตอเนื่องโดยถือเปนงานประจํา  และมีการทบทวนความรูในการจัดทําอยางเปน
ประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.97  เทากัน 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชให
ประสบความสําเร็จของผูบริหาร  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีความคิดเห็นเห็นดวยตอ
การดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมให
ประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด เปนพนักงานหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4. 64  รองลงมาเปน
พนักงานชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4. 63  ตามลําดับ 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จในระดับมากที่สุด ซ่ึงมีอายุระหวาง  30 – 39  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.71  รองลงมามีอายุ
ระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 
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ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
ใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงมีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  
รองลงมามีการศึกษาต่ํากวาระดับปริญญาตรี ดวยคาเฉลี่ย 4.70  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุดมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง 6 – 10 ป  
ดวยคาเฉลี่ย 4.83  เทากัน  รองลงมาคือมีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  16 – 20 ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.71  มีระยะเวลาในการปฏิบัติงานระหวาง  11 – 15 ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.61  และมีระยะเวลา
ในการปฏิบัติงานระหวาง  21 – 25 ป  ดวยคาเฉลี่ย 4.52  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็น
เห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมากที่สุด  เปนพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  ดวย
คาเฉลี่ย 4.80  รองลงมาเปนพนักงานแผนกคลังสินคา  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  และพนักงานแผนก
ควบคุมคุณภาพ  ดวยคาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP 
มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จในระดับมาก ซ่ึงเปนผูตรวจติดตาม  
ดวยคาเฉลี่ย 4.73  รองลงมาเปนคณะกรรมการระบบ HACCP และไมมีตําแหนงดวยคาเฉลี่ย  4.61  
เทากัน  ตามลําดับ 

 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการ

มองเห็นความสําคัญในการนําไปใช  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.93  และการใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณ  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  ตามลําดับ 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบความสําเร็จ  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับ
มากที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.89  รองลงมาเปนหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4.75  ตามลําดับ 

ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับ
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มากที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีอายุระหวาง 30 – 39  ป  ดวย
คาเฉลี่ย  4.89  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.83  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหาร
ในระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉล่ีย 5.00  รองลงมามีการศึกษาต่ํา
กวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.90  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
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 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคุมการผลิต  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  พนักงานแผนก
ผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการใน
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ 5.00, 4.95, 4.88, 4.70 และ 4.67  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตาม  ไมมีตําแหนง และคณะกรรมการระบบ HACCP มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของผูบริหารในระดับมากที่สุด  
ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.90, 4.87  และ 4.67  ตามลําดับ 

 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับ

ภาครัฐควรใหการสนับสนุนในดานทุนในการจัดทําระบบ การสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการให
ความรูอยางสม่ําเสมอ  และการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ   โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.73  
เทากัน 

ผลการศึกษาจากการหาความสัมพันธของขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามกับความ
คิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชให
ประสบความสําเร็จของภาครัฐ  เปนดังนี้ 

ในดานเพศ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก
ที่สุด เปนชาย  ดวยคาเฉลี่ย  4.78  รองลงมาเปนหญิง  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 
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ในดานอายุ  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก
ที่สุด  มีอายุระหวาง 20 – 29  ป  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีอายุระหวาง 30 – 39 ป  ดวยคาเฉล่ีย  
4.78  และมีอายุระหวาง 50 – 59  ป  ดวยคาเฉลี่ย  4.67  ตามลําดับ 

ในดานระดับการศึกษา  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็น
ดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครฐัใน
ระดับมากที่สุด มีการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย 5.00  รองลงมามีการศึกษาต่ํากวา
ระดับปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.76  และมีการศึกษาปริญญาตรี  ดวยคาเฉลี่ย  4.63  ตามลําดับ 

ในดานระยะเวลาในการปฏิบัติงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มี
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  และพนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีระยะเวลาในการปฏิบัติงาน
ระหวาง 26 – 30 ป  มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มา
ใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย 4.50 

ในดานตําแหนงในโรงงาน  พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมเปนพนักงาน
แผนกคลังสินคา  พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ  และพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ
ของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวยคาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  5.00, 5.00 และ 4.90 
ตามลําดับ  สวนพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  และพนักงานแผนกบริหารงานทั่วไป มีความ
คิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ
ของภาครัฐในระดับมาก  ดวยคาเฉลี่ย  4.50  และ 4.33  ตามลําดับ 

ในดานตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  พบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมที่มีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP)  เปนผูตรวจ
ติดตาม  คณะกรรมการระบบ HACCP และไมมีตําแหนง มีความคิดเห็นเห็นดวยตอการดําเนินการ
ในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จของภาครัฐในระดับมากที่สุด  ดวย
คาเฉลี่ยที่เรียงลําดับจากมากไปหานอยคือ  4.80, 4.74  และ 4.67  ตามลําดับ 
 
5.2 อภิปรายผล 

ในการศึกษา  ผูศึกษาไดนําแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของมาประกอบการอภิปรายผล  ซ่ึง
สามารถอธิบายไดโดยใชทฤษฎีดานความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) ซ่ึงประกอบดวย 5 
ขั้นตอน 7 หลักการ  ดังนี้ 
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ขั้นตอนที่ 1 การจัดตั้งคณะทํางาน HACCP 
 ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควรดําเนินการโดยจัดการฝกอบรม 
คัดเลือกทีมงานเพิ่มเติม และขอคําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญ เนื่องจากกลุมบุคคลที่ผานการคัดเลือก
และแตงตั้งแลวจะตองผานการฝกอบรมใหเขาใจหลักการของระบบ HACCP โดยเฉพาะขั้นตอน
การระบุอันตราย (Identifying Hazards) การคัดเลือกจุดวิกฤติที่ตองควบคุม (CCP) การกําหนดคา
วิกฤติที่ตองควบคุม (Critical limits)  จากผลการศึกษาพบวา  การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑได
อยางถูกตองสมบูรณนั้น ทีมงานตองมีความเขาใจคุนเคยกับผลิตภัณฑนั้นเปนอยางดี ที่มีความรู
ความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากคือ
พนักงานแผนกคลังสินคา  คิดเปนรอยละ 70.67  รองลงมาเปนพนักงานแผนกควบคุมการผลิต  คิด
เปนรอยละ 63.20  และพนักงานแผนกผลิตผลิตภัณฑ  คิดเปนรอยละ 61.20  ตามลําดับ สวน
พนักงานไมมีตําแหนงในระบบความปลอดภัยของอาหาร (HACCP) ของโรงงานผลิตภัณฑนม
เชียงใหมที่มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใน
ระดับปานกลาง  คิดเปนรอยละ 50.52 
 

ขั้นตอนที่ 2 การบรรยายรายละเอียดผลิตภัณฑ 
 คําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ ควรรวบรวมขอมูลสวนผสมที่ใช การแปรรูป และ
คุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ  จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับคําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑที่ควรรวมรวมขอมูลในระดับมาก  คิด
เปนรอยละ  73.3  ตลอดจนทีมงานสามารถที่จะระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการ
ผลิตอาหารประเภทนั้นไดอยางถูกตอง เนื่องจากการการกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑที่ครบถวน  
ซ่ึงจากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจในการวเิคราะห
อันตรายในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  80.0 
 

ขั้นตอนที่ 3 การกําหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑและกลุมผูบริโภค 
 การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดจากการใชวัตถุดิบ และสวนผสม
ผูบริโภค และกรรมวิธีผลิตอาหาร จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับการใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบที่เกิดในระดับมากที่สุด  
คิดเปนรอยละ  96.7 
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ขั้นตอนที่  4 การสรางแผนภูมิการผลิต 
 การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต ตองครอบคลุมทุกขั้นตอนการทํางาน จากการศึกษา
พบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับขั้นตอนการจัดทํา
แผนภูมิกระบวนการผลิตในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  80.0 
 

ขั้นตอนที่ 5 การตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิการผลิต 
 ผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤต คือผูที่ไดรับ
มอบหมาย จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจ
เกี่ยวกับผูมีอํานาจลงนามกํากับในเอกสารที่บันทึกขอมูลเกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤตในระดับมาก  
คิดเปนรอยละ  76.7 
 

หลักการที่ 1 การวิเคราะหอันตราย 
 การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตควรพิจารณาวาโอกาสที่จะเกดิ
อันตราย และความรุนแรงของผลเสียที่เกิดขึ้น ซ่ึงมีผลกระทบตอสุขภาพ พิจารณาการรอดของชีวิต
หรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของ และพิจารณาความคงทนอยูในอาหารของ
สารพิษที่เกิดจากสิ่งที่มีวัตถุเคมี และอันตรายทางกายภาพ จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการวิเคราะหจุดวิกฤตควรพิจารณาอันตรายทีเ่กดิ
จากแหลงใดเปนหลักในระดับมาก  คิดเปนรอยละ 70.0  

Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิตไดทุกระบวนการในการผลิต 
การเก็บรักษา การจัดสงสินคา จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับ Decision Tree สามารถใชในการวิเคราะหกระบวนการผลิตในระดบัมาก 
คิดเปนรอยละ  76.7 
 

หลักการที่ 2 การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 
 จุดมุงหมายของการวิเคราะหตามระบบ HACCP เพื่อคนหาอันตรายที่ตองควบคุม ณ จุด
วิกฤต และวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑเนนผูบริโภคเปนหลัก จากการศึกษาพบวา  พนักงาน
โรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับหากกรณีที่ไมมีการกําหนดมาตรการ
ควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการอยางไรในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.7  
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หลักการที่ 3 การกําหนดคาวิกฤต 
 คาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอไดแกคาความเปนกรด
ดาง อุณหภูมิ และระดับความชื้น จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมี
ความรูความเขาใจเกี่ยวกับตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจสอบความถูกตองในการ
ปฏิบัติอยูเสมอในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  96.7 
 

หลักการที่ 4 การกําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤต 
 การตรวจติดตามจุดวิกฤตควรเริ่มเมื่อไดกําหนดคาวิกฤตแตละจุด จากการศึกษาพบวา  
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการตรวจติดตามจุดวิกฤตควร
เร่ิมเมื่อใดในระดับมาก  คิดเปนรอยละ  73.3  
 

หลักการที่ 5 การกําหนดการแกไข 
 ประโยชนในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต คือ สินคาที่ไมเปนไปตามกําหนด
ไดรับการดูแล จุดวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุมและสินคาที่ไมเปนไปตามกําหนดมีนอย 
จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเก่ียวกับประโยชน
ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤต ในระดับมาก  คิดเปนรอยละ  73.3 
 

หลักการที่ 6 การกําหนดการทวนสอบ 
 ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP ควรกําหนดความถี่เปนจํานวนก็ได แตตองเพียง
พอที่จะยืนยันประสิทธิภาพของระบบ จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม
มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการเริ่มใชระบบ HACCP การตรวจวิเคราะหความถูกตองของระบบคือ
ขั้นตอนในระดับมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  80.0 
  

หลักการที่ 7 การกําหนดระบบเอกสารและเก็บบันทึกขอมูล 
 ความเขาใจในดานเอกสารที่ควรจัดทําในระบบ HACCP ซ่ึงไดแก การวิเคราะหอันตราย 
การกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การกําหนดคาวิกฤต จากการศึกษาพบวา  พนักงานโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลมีความ
จําเปนตอระบบ HACCP ในระดับนอย คิดเปนรอยละ  33.3 
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 ผลการศึกษาจะมีความสอดคลองกับแนวคิดเกี่ยวกับความคิดเห็น กลาวคือ จากการศึกษา
พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดตอการจัดทํา และนําระบบ HACCP มาใชในบริษัทในระดับ
มาก ในดานตางๆ ดังนี้ 

1. ดานความรูความเขาใจ 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากกับมีการ

ทบทวนความรูในการจัดทําอยางเปนประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.47 
2. ดานความรูสึก 

พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุดกับการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมใหประสบ
ความสําเร็จกับพนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ  โดยมีคาเฉลี่ย
เทากับ  4.97 

3. ดานการแสดงออก 
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากกับมีการ

ปฏิบัติอยางตอเนื่องโดยถือเปนงานประจํา  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.47 
 

5.3 ขอคนพบ 
จากการศึกษาพบวาในภาพรวมมีผลการศึกษาที่สอดคลองกับผลศึกษาของ ประยุทธ 

วองไวที่ไดทําการศึกษาเรื่อง การศึกษาการจัดทําระบบความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety, 
HACCP) มาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร  

จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีระดับความรูความเขาใจที่มีตอการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใชในบริษัทในระดับตางกัน ดังนี้ 

- มีความรูความเขาใจในระดับนอยที่สุดในสวนของ 
1. ในกรณีที่ทีมงาน HACCP ขาดผูมีความรูความสามารถควรดําเนินการจัดการ

ฝกอบรม คัดเลือกทีมงานเพิ่มเติม ขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญ และความถี่ในการทวนสอบระบบ 
HACCP ควรกําหนดเปนจํานวนเทาใดก็ได แตตองเพียงพอที่จะยืนยันประสิทธิภาพของระบบ 

2. ผังการตัดสินใจ (Decision Tree)  เปนเครื่องมือที่ใชในการหาจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม 

3. เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลมีความจําเปนตอระบบ HACCP เพื่อใหทราบ
รายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการแกไขแตละจุดวิกฤตและเพื่อทราบการเปลี่ยนแปลงเมื่อเขา
สูระบบ HACCP  
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4. เมื่อทีมงาน HACCP วิเคราะหอันตรายในกระบวนการผลิตแลวควรดําเนินการ
จัดทํารายการของอันตราย หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม กําจัดอันตรายที่เกิดขึ้นโดยปกติใหอยูในจุดที่
ยอมรับได 

- มีความรูความเขาใจในระดับปานกลางเรื่อง 
1. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจากทุกฝายในองคการ 
2. ควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักการของระบบ HACCP  

 
จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอการใชระบบ HACCP ในระดับ

ตางกัน ดังนี้ 
- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับปานกลาง 

1. ชวยลดเวลาขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
 

- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมากที่สุด 
1. ชวยทําใหองคการทราบถึงขอกําหนดหรือกฎหมายอาหารของประเทศคูคา 
2. การพัฒนาองคการตลอดจนการทํางานที่มีระบบตามมาตรฐานสากล 
3. สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นได 
4. เพิ่มศักยภาพทางการแขงขันในเวทีการคาโลก และผลิตภัณฑเปนไปตามขอกําหนด

ของลูกคาและคูคามา 
5. สรางภาพพจนที่ดีใหกับองคการ   ทําใหบริษัทผลิตสินคาที่ดีมีคุณภาพตาม

มาตรฐานสากล  และลดขอเรียกรองของลูกคา ลดการเรียกผลิตภัณฑคืน 
6. ปองกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับผูบริโภคอันเกิดจากการใชผลิตภัณฑที่ไมได

มาตรฐาน 
 
 จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ดังนี้ 

- ความคิดเห็นเห็นดวยกับปญหาและอุปสรรคในระดับมากที่สุด 
1.  พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP 
2. การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เกี่ยวของอยางจริงจัง 
3. การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
4. ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
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จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอการประยุกตใชและการมีสวน

รวมในการดําเนินตามระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ในระดับตางกัน ดังนี้ 
- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับนอย 

1. การอบรมพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 
 

- มีความคิดเห็นเห็นดวยในระดับมาก 
1. การใหความรวมมือในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชเปนอยางดี   
2. การเปนสวนหนึ่งของทีมงาน HACCP 
3. จุด CCP ไดรับการทวนสอบโดยสม่ําเสมอตามรอบระยะเวลาที่ไดระบุไวใน 

HACCP PLAN   
4.  กอนการจัดทําระบบ HACCP ทานไดรับการฝกอบรมดานความรูเบื้องตนในการ

จัดทําระบบ HACCP 
จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนํา

ระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จในระดับตางกัน ดังนี้ 
- พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมีความคิดเห็นวาผูบริหาร  ภาครัฐ  และตนเอง 

มีผลตอการดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จในระดับมาก
ที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ  4.83,  4.73  และ 4.63  ตามลําดับ 
 
5.4 ขอเสนอแนะของผูวิจัย 

จากผลการศึกษาความคิดเห็นของพนักงานตอการนําระบบ HACCP มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหม  ผูศึกษาไดมีขอเสนอแนะตางๆ ดังนี้ 

1. ควรมีการปฏิบัติตามขอกําหนดของระบบ GMP และ HACCP อยางเครงครัดและ
สม่ําเสมอ 

2. โรงงานควรมีการจัดทํางบประมาณใหชัดเจนในการปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหสอดคลอง
กับระบบ HACCP  

3. ทีมผูตรวจติดตามการฝกอบรมภายใน (Internal Auditor) ควรมีการอบรมในมาตรฐาน
ที่เหมือนกันและมีมาตรฐานการตรวจที่เหมือนกัน 

4. ผูบริหารควรมีความมุงมั่น และใหความรวมมืออยางจริงจังในการแกไขปญหาใน
ระบบ HACCP 
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5. จัดใหมีการทวนสอบจุด CCPS อยางสม่ําเสมอ 
6. ควรใหทุกคนในองคการมีสวนรวมในระบบ HACCP 
7. ผูบริหารควรสนับสนุนใหมีการประยุกตใชระบบ HACCP กับระบบคุณภาพอื่นๆ 
8. การฝกอบรมควรทําอยางสม่ําเสมอ หรือ ควรกระทําเมื่อ 

8.1 มีการเปลี่ยนวิธี ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
8.2 มีพนักงานใหมเขามาปฏิบัติงาน ณ จุด CCP 
8.3 มีการเปลี่ยนแปลงจุดวิกฤต 
8.4 ฝกอบรมซ้ําประจําป (Refreshing) 

9. จัดใหมีกิจกรรมคุณภาพ เชน มีการประชุมรวม การรวมวิเคราะหปญหาท่ีเกิดขึ้นใน
ระบบ HACCP หรือกิจกรรมกลุมคุณภาพ 

10. กระจายแนวคิดระบบ HACCP ไปสูพนักงานระดับปฏิบัติการ 
11. ควรจัดใหมีการฝกอบรมรวมกันระหวางอุตสาหกรรม และหนวยงานซึ่งทําหนาที่

ควบคุม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



 134

ขอเสนอแนะในการจัดทําคร้ังตอไป 
 การศึกษาการจัดทําระบบ ระบบ HACCP ในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม ผูศึกษาไดมุง
ศึกษาเฉพาะกลุม ซ่ึงเก็บทั้งประชากร ในการศึกษาครั้งตอๆ ไป ควรศึกษาระบบที่นิยมนํามาใชใน
ปจจุบัน เชน ระบบที่กฎหมายบังคับ หรือระบบตางๆ ตามขอกําหนดของลูกคา เชน ระบบ          
ISO 9001  ISO14000  BRC  GMP  HACCP  TQM เปนตน ใหครอบคลุมหลายๆ อุตสาหกรรม (ไม
เฉพาะอุตสาหกรรมการผลิตนม) เพื่อจะไดทราบถึงระดับการรับรูและการนําไปใชกับการ
ปฏิบัติงานจริง ซ่ึงจะทําใหทราบถึงอิทธิพลของการจัดทําระบบ HACCP รวมถึงปญหาและ
อุปสรรคในการจัดทํา และนําระบบดังกลาวมาใชในอุตสาหกรรม 
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