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แบบสอบถาม 
เร่ือง   การจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร ในจังหวัดเชียงใหม 

 
คําชี้แจง           แบบสอบถามนี้เปนสวนหน่ึงของวิชาการคนควาแบบอิสระ หลักสูตรปริญญาโท บริหารธุรกิจ       

มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ซึ่งขอมูลทั้งหมดที่ไดรับจะใชในการศึกษาเทานั้น ขอขอบพระคุณในความ
รวมมืออยางสูง 

แบบสอบถามสําหรับ QMR / ผูรับผิดชอบระบบคุณภาพ 
         แบบสอบถามแบงเปน 5 สวน      สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
                                   สวนที่ 2 ขอมูลทั่วไปขององคกร 
                                                สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับระบบ HACCP ขององคกร 
                                                สวนที่ 4 ขั้นตอนในการจัดทําระบบ HACCP 
                                                สวนที่ 5  ปญหา อุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP 
 
สวนท่ี 1    ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.1 เพศ                
                   1.ชาย                  2. หญิง                                                                                                                     
1.2       อายุ                      
                              1. นอยกวา 20 ป                             2.  20-30 ป 
                                     3. 31-40 ป                                               4.  มากกวา 40 ป 
1.3       ระดับการศึกษา 
               1. มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา                  2. อนุปริญญา หรือเทียบเทา 
                                3. ปริญญาตรี                                  4. สูงกวาปริญญาตรี  
1.4       สาขาที่สําเร็จการศึกษา......................................... 
1.5        อายุการทํางานในองคกร   
  1. นอยกวา 2 ป      2.    2-5 ป 
  3.  6-10 ป      4.   มากกวา 10 ป 
1.6     ตําแหนง  ............................................... 
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สวนท่ี 2     ขอมูลท่ัวไปขององคกร 
 
2.1        ประเภทของกิจการ 
  1. บริษัท จํากัด (มหาชน)              2. บริษัท จํากัด                                    
   3. หางหุนสวน    4. เจาของคนเดียว               
  5.  อื่น ๆ ……………….. 
2.2        ประเภทกลุมอุตสาหกรรม 
  1. อาหารแชเย็นและอาหารแชเยือกแข็ง  2.  อาหารแหง 
  3. อาหารกระปอง    4.  อาหารแปรรูปอื่นๆ 
  5. อื่นๆ............................. 
2.3       สัดสวนการลงทุนของผูลงทุนคนไทย 
  1. ตํ่ากวารอยละ 50                      2. รอยละ 50             3. รอยละ 51-99                 4. รอยละ100  
2.4        เงินทุนจดทะเบียนขององคกร 
  1.   ตํ่ากวา 1 ลานบาท                                      2.    1 - 5  ลานบาท                
  3.  มากกวา 5 ลานแตไมเกิน 10  ลานบาท       4.   มากกวา 10 ลานแตไมเกิน 20 ลานบาท                         
  5.  มากกวา 20 ลานบาท  
2.5      จํานวนบุคลากรในองคกร 
  1. ตํ่ากวา 50 คน    2.   51-100 คน  
  3. 101 – 150 คน                   4.  151 – 200 คน 
  5.  มากกวา 200 คน 
2.6        กลุมลูกคา   ในประเทศ ……………….%     ตางประเทศ………………..% 
2.7       กลุมประเทศที่สงออก 
  1. กลุมประเทศยุโรป   2. สหรัฐอเมริกา   
  3. ญี่ปุน     4. อื่นๆ (โปรดระบุ)………………….…… 
2.8       วิธีการจัดจําหนายสินคาของกิจการ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  1.  จําหนายผูบริโภคโดยตรง                  2.  ผานตัวแทนจําหนาย                  
  3.  รับจางผลิต      4.  อื่นๆ(โปรดระบุ)......................... 
2.9       ระบบมาตรฐานที่องคกรไดรับการรับรอง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  1. ISO 9000             2.  ISO 14000              3. ISO 18000  
       4. GMP     5.  HACCP                      6. อื่นๆ (โปรดระบุ).................. 
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สวนท่ี 3      ขอมูลเก่ียวกับระบบ HACCP ขององคกร 
 
3.1       องคกรของทานไดรับการรับรองระบบ HACCP จากหนวยงานใดและเมื่อใด……………………………. 
            ……………………………………………………………………………………………………………... 
 

3.2       ผลิตภัณฑที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP ………………………………………………………………. 
            ……………………………………………………………………………………………………...………
             .....…………………………………………………………………………………………………………. 
 

3.3       ทานพัฒนาระบบ HACCP โดย 
  1.  พัฒนาระบบเอง                          2. เขารวมโครงการ TLC (สมอ. / สถาบันอาหาร) 
                                3. จางที่ปรึกษาภายนอก  (โปรดระบุช่ือบริษัทที่ปรึกษา)………….…………………………..   
 
3.4      ระยะเวลาที่จัดทําระบบ HACCP  
  1.  นอยกวา 6 เดือน    2.  6 เดือน – 8 เดือน 
  3.  มากกวา8 เดือน – 10 เดือน                 4.  มากกวา10 เดือน – 12 เดือน 
  5.  มากกวา 12 เดือน 
3.5      ทานคิดวาการจัดทําระบบ HACCP มีผลดีตอองคกรอยางไรบาง…………………………………………. 
            ……………………………………………………………………………………………………………. 
            ……………………………………………………………………………………………………………. 
           ……………………………………………………………………………………………………………..  
           ……………………………………………………………………………………………………………..                         
 
สวนท่ี 4   ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP  
 
ขั้นตอนที่ 1   การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 
1.1   ทานเคยไดรับบริการปรึกษาแนะนํา จากหนวยงานภาครัฐ เอกชน หรือบริษัทใดหรือไม เกี่ยวกับการจัดทําระบบ HACCP  
 1.  ไมเคย    2. เคย โปรดระบุช่ือหนวยงาน.................................................... 
 

1.2   องคกรของทานมีการจัดฝกอบรมสมาชิกทีมงาน HACCP อยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1.   สงไปอบรมภายนอก  2. จัดอบรมภายใน                 3. อื่นๆ…………………….. 
 

1.3   ฝายบริหารไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP ดวยหรือไม 
 1. ไดรับการฝกอบรม   2.  ไมไดรับการอบรม 
 

1.4   ผูบริหารมีความเขาใจในระบบ HACCP มากนอยเพียงใด  
 1.  มาก    2.  ปานกลาง            3.  นอย 
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1.5   ทานพบปญหาในขั้นตอนการศึกษามาตรฐานระบบ HACCP หรือไม 
 ...........ไมพบ 
 ............พบ        ปญหาที่พบคืออะไร  (ตอบไดมากกวา1 ขอ) 
   1.  สมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจในระบบ HACCP อยางแทจริง 
   2.  หลักสูตรการฝกอบรมเกี่ยวกับ ระบบ HACCP ไมมีประสิทธิภาพเพียงพอ 
   3.  พ้ืนฐานความรู วุฒิการศึกษา ของสมาชิกทีมงานที่นอยเกินไป เปนอุปสรรคตอการเรียนรู 
   4.   ขาดความตอเนื่องของการฝกอบรม 
   5.   อื่นๆ…………………………………………… 
 
ขั้นตอนที่ 2    ประชุมฝายบริหาร จัดต้ังทีมงานจัดทําระบบ HACCP               
2.1 ทีมงาน HACCP มีจํานวนกี่คน 
 1.  1-5 คน                   2.  6-10 คน                          3. 11-15 คน         4. มากกวา 15 คน 
 

2.2  ทีมงาน HACCP ประกอบดวยตัวแทนจากฝายใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
         ___1.  ฝายผลิต      ___2.  ฝายควบคุมคุณภาพ  ___3.  ฝายประกันคุณภาพ 
         ___4.  ฝายวิจัยและพัฒนา     ___5.  ฝายซอมบํารุง  ___6.  ฝายบริหาร 
         ___7.  ฝายจัดซื้อ      ___8.  ฝายบุคคล   ___9.  อื่นๆ …………… 
 

2.3   หลักเกณฑในการคัดเลือก คณะทํางาน HACCP (HACCP TEAM) (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1. ระดับการศึกษา                    2. ความเช่ียวชาญในสายงาน 
 3. ความสามารถในการทํางานเปนทีม                  4. ประสบการณในการทํางาน  
 5. หัวหนาแตละฝาย    6.   อายุงานในองคกร 
 7. ทัศนคติตอองคกร    8.  อื่นๆ………………………… 

 

2.4   ระยะเวลาในการจัดตั้งทีมงาน HACCP 
 1.  1-2 สัปดาห                2.  มากกวา 2 สัปดาห – 1 เดือน                 3. มากกวา1 เดือน               4. อื่น……….. 
 

2.5  ในการจัดตั้งทีมงาน HACCP มีตัวแทนจากฝายบริหารเขารวมทีมดวยหรือไม 
 1. มี            2.  ไมมี 
 

2.6 ทีมงาน HACCP ประกอบดวยผูที่มีความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร / จุลชีววิทยาหรือไม 
 1. มี            2.  ไมมี 
 

2.7  ทีมงาน HACCP มีการประชุมรวมกันบอยแคไหน 
 1.   เดือนละ  1 ครั้ง                    2.  6 เดือน/ครั้ง                   3. ปละ1 ครั้ง        4. อื่นๆ…......… 
 

2.8   ทานพบปญหาในขั้นตอนการจัดต้ังทีมงาน HACCP หรือไม   
 ...........ไมพบ 
 ............พบ   ปญหาที่พบคืออะไร  (ตอบไดมากกวา1 ขอ) 
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   1.  ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ เกี่ยวกับระบบ HACCP 
   2.  จํานวนสมาชิกทีมงานไมเหมาะสม 
   3.   เวลาวางของสมาชิกทีมงานไมตรงกันทําใหนัดประชุมไดยาก 
   4.   เกิดความขัดแยงของสมาชิกทีมงาน 
   5.   ขาดความรวมมือจากฝายบริหาร 
   6.   อื่นๆ…………………………………………… 
  
ขั้นตอนที่  3    จัดทําแผน HACCP และลงมือปฏิบัติ 
3.1 ในการเริ่มจัดทําระบบ HACCP ครั้งแรก ทานขอการรับรองผลิตภัณฑกี่ชนิด 
 1. 1-5 ชนิด         2. 6-10 ชนิด                 3.  มากกวา 10 ชนิด 
 

3.2 ปจจุบันจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) สําหรับผลิตภัณฑที่ไดรับการรับรองมีมากที่สุดกี่จุด  
 1. 1-5 จุด                        2. 6-10 จุด                 3.  มากกวา 10 จุด 
 

3.3  ใครมีสวนรวมในการวิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม (ตอบไดมากกวา1 ขอ) 
 1. ตัวแทนฝายบริหาร    2. ทีมงาน HACCP     
 3. พนักงานระดับปฏิบัติงาน ณ จุดนั้นๆ  4.  อื่นๆ……………………. 
 

3.4  ทานคิดวาขั้นตอนที่ยากที่สุดสําหรับการจัดทําแผน HACCP คือขั้นตอนใด 
 1. การระบุอันตราย   2. การหามาตรการควบคุม                 3. การกําหนดจุด CCP 
 4. การระบุคาควบคุมวิกฤต  5. การกําหนดวิธีการตรวจติดตาม                6. การระบุวิธีการแกไข 
 7. อื่นๆ.......................... 
 

3.5  ใครเปนผูจัดทําเอกสารคูมือคุณภาพ และคูมือการดําเนินงาน 
 1. ตัวแทนฝายบริหาร    2. ทีมงาน HACCP     
 3. หัวหนาทีม HACCP    4.  อื่นๆ……………………. 
 

3.6   ในการจัดทําคูมือการปฏิบัติงานตางๆ (Work instruction) พนักงานระดับปฏิบัติการ มีสวนรวมในการจัดทําดวยหรือไม 
 1.  มี          2.  ไมมี 
 

3.7  ในองคกรของทานมีการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน บอยแคไหน  
 1.   1-3 เดือน/ครั้ง           2.  มากกวา 3-6 เดือน/ครั้ง                 3.  ปละ1 ครั้ง    4.  อื่นๆ.............. 
 

3.8   ทานคิดวาความถี่ในการจัดฝกอบรมดังกลาวมีความเหมาะสมแลวหรือไม 
 1. เหมาะสม  2. นอยไป              3.  มากไป      4. อื่นๆ................ 
 

3.9   ใครเปนผูฝกอบรม เกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1. หัวหนาทีมHACCP                    2. วิทยากรจากภายนอก                3.  อื่นๆ.............. 

    

3.10   จํานวนบุคลากรที่ตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP มีจํานวนเทาใด(ของบุคลากรทั้งหมด) 
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 1.  นอยกวา 50 %            2. 51 – 99%                 3. 100 % 
 

3.11  ทานคิดวาพนักงานระดับปฏิบัติการ ในองคกรของทานมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP มากนอยแคไหน 
 1. มาก                                        2. ปานกลาง                 3.  นอย 
 

3.12   ทานพบปญหาในขั้นตอนการจัดทําแผนHACCP และนําไปปฏิบัติ หรือไม 
 ...........ไมพบ 
 ............พบ   ปญหาที่พบคืออะไร  (ตอบไดมากกวา1 ขอ) 
   1.  เอกสารมากเกินไป ทําใหยุงยากในการใชงาน           
   2.  ขาดการควบคุมระบบเอกสารที่มีประสิทธิภาพ 
   3.   กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากเกินไป       
   4.  แผน HACCP  ไมเหมาะสม ไมสมบูรณ                
   5.  การละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงานหรือแผน HACCP  
   6.  บันทึกขอมูลไมถูกตอง 
   7.   อื่นๆ……………………………….. 
   
 ขั้นตอนที่ 4   ทวนสอบระบบ 
4.1       องคกรของทานมีการจัดทําการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit) กี่ครั้งตอป 
         1.  1 ครั้ง/ป           2.  2 ครั้ง/ป                  3.  3 ครั้ง/ป                4.  อื่นๆ……….…  
 

4.2     องคกรของทานมีการจัดฝกอบรม ทีมงาน HACCP   เรื่องการตรวจติดตามคุณภาพภายในหรือไม อยางไร 
 ___   ไมมี เพราะ................................................................................ 
 ___    มี   โดย  1. สงทีมงานไปอบรมภายนอก 
    2. จัดฝกอบรมภายใน 
    3. สงตัวแทนไปอบรมภายนอกและจัดฝกอบรมภายใน 
    4.  อื่นๆ.................................... 
   

4.3  ขอบกพรองที่พบจากการตรวจติดตามคุณภาพภายในในองคกรของทานสวนใหญเปนขอบกพรองดานใด 
 1. ดานเอกสาร        2.  ดานการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดี  (GMP)   
 3. ดานบุคลากร    4.  อื่นๆ............................. 
 

4.4   ทานมีการสอบเทียบอุปกรณและเครื่องมือวัดอยางไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1.  สงสอบเทียบภายนอก  2. สอบเทียบในโรงงาน(ผานการรับรองมาตรฐานหองปฏิบัติการแลว) 
 3.  สอบเทียบภายในโรงงานโดยหนวยงานภายนอก       4. อื่นๆ............................. 
 

4.5  กรณีสอบเทียบโดยหนวยงานภายนอก ทานใชบริการสอบเทียบจากหนวยงานใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1. ศูนยสงเสริมเทคโนโลยีไทย-ญี่ปุน(สสสท.)  2. สถาบันอาหาร  3. บริษัทเอกชน 
 4. หนวยงานของรัฐ    5. อื่นๆ................................ 
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4.6    องคกรของทานมีการตรวจประเมินระบบ HACCP ( Pre-Audit)  กอนรับการตรวจประเมินจริงอยางไร             
(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   1. ตรวจโดยทีม HACCP          2. ตรวจโดยผูบริหาร       3. ตรวจโดยที่ปรึกษา        
 4. ตรวจโดยหนวยงานที่ขอการรับรอง(CB)                                             5. อื่นๆ.................. 
 

4.7  ระยะเวลาในการทํา Pre Audit กอนการตรวจประเมินจริงนานเทาใด 
 1. นอยกวา 1 เดือน  2. มากกวา 1-2 เดือน   3. มากกวา 2-3 เดือน     4. มากกวา 3 เดือน 
 

4.8   ทานคิดวาการทํา Pre Audit  ในชวงเวลาดังกลาว มีผลตอการตรวจประเมินระบบจริงหรือไม อยางไร 
 1.   มี        เพราะ............................................................................................ 
 2.   ไมมี   เพราะ............................................................................................ 
 

4.9     หนวยงานของทานเคยมีลูกคาของบริษัทมาตรวจประเมินระบบ HACCP  ณ สถานที่ผลิตหรือไม 
 1.  เคย     2. ไมเคย 
 

 
 
 
 
4.10    ทานพบปญหาในขั้นตอนการทวนสอบระบบHACCP หรือไม 
 ...........ไมพบ 
 ............พบ   ปญหาที่พบคืออะไร  (ตอบไดมากกวา1 ขอ) 
   1.   สมาชิกทีมขาดความเขาใจในการตรวจประเมินภายในที่ถูกตอง 
   2.   ขาดความรวมมือจากพนักงานแตละฝาย 
   3.   ขอบกพรองที่พบจากการตรวจประเมินไมไดรับการแกไขในทันที   
   4.  ขาดการตรวจติดตามประสิทธิภาพของระบบ HACCP อยางตอเนื่อง 
   5.  อื่นๆ……………………………….. 
   
    
 ขั้นตอนที่ 5    ติดตอหนวยงานที่ใหการรับรองและยื่นคําขอ 
5.1      ทานมีหลักการในการเลือกหนวยงานภายนอกที่จะใหการรับรองกับโรงงานทานอยางไร  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 1.  ความนาเชื่อถือของหนวยงานที่ใหการรับรอง                            2. คาใชจายในการตรวจรับรองระบบ 
 3.  ความสะดวก รวดเร็วในการใหบริการ             4.  ความเช่ียวชาญของผูตรวจประเมิน 
 5.  คําแนะนําจากผูประกอบการรายอื่น               6. อื่นๆ……………………… 
 

5.2     ระยะเวลาในการติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนียบัตร ใชเวลานานเทาใด   
 1.  1-2 เดือน       2.  มากกวา2 -4 เดือน           3.  มากกวา4 -6 เดือน  
 4.  มากกวา6-8 เดือน       5.  มากกวา 8 เดือน 
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5.3    ทานคิดวาชวงระยะเวลาดังกลาวเหมาะสมหรือไม 
 1. เหมาะสม เพราะ………………………………………………………………………………… 
 2. ไมเหมาะสม  เพราะ…………………………………….……………………………………….. 
 

5.4 คาใชจายในการขอรับการตรวจประเมินรับรองระบบ HACCP ของหนวยงานของทานเปนจํานวนเทาใด 
 1.  ตํ่ากวา 5000 บาท             2.  5001-20,000 บาท                      3.  20,001- 50,000 บาท  
 4.  50,001-100,000 บาท             5.  มากกวา 100,000 บาท 
 

5.5   ระยะเวลาในการตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิต ใชเวลานานเทาใด 
 1. 1 วัน   2. 2 วัน   3. 3 วัน       4. อื่นๆ.............. 
5 

5.6  หนวยงานตรวจประเมิน (Certificate Body)  ที่รับรองระบบ HACCP แกองคกรของทานมีการกําหนดการ
ตรวจติดตามระบบ (Surveillance)  บอยแคไหน 

 1.  อยางนอย 1 ครั้งตอป              2. อยางนอย 2 ครั้งตอป                  3. อื่นๆ................ 
 

5.7 ทานพอใจหนวยงานที่ใหการรับรองแกทานมากนอยแคไหน 
 1. มาก               2. ปานกลาง        3.  นอย 
  
 
 
 

5.8 ทานพบปญหาในการยื่นขอการรับรองระบบ HACCP ขององคกรของทาน หรือไม 
 ...........ไมพบ 
 ............พบ   ปญหาที่พบคืออะไร  (ตอบไดมากกวา1 ขอ) 

1. ระยะเวลาในการยื่นขอรับรองจนถึงไดรับการรับรองนานเกินไป 
2. คาใชจายในการตรวจประเมินมากเกินไป 
3. ผูตรวจประเมินไมมีความรู ความเชี่ยวชาญเพียงพอ 
4. ระยะเวลาในการตรวจประเมิน ณ  สถานที่ผลิตไมเหมาะสม 
5. อื่น............................................................ 
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สวนท่ี 5 ปญหาในการจัดทําระบบ HACCP 
 
5.1 องคกรของทานมี ปญหา อุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP ตอไปนี้มากนอยเพียงใด 

ปญหา / อุปสรรค มาก
ท่ีสุด มาก ปาน

กลาง นอย ไมมี 

1.  ดานผูบริหาร      
1.1   การขาดความมุงมั่น ต้ังใจจริงของผูบริหาร       
1.2. ขาดการใหการสนับสนุนทรัพยากรอยางเพียงพอ      
1.3.  ผูบริหารไมเห็นความสําคัญของการจัดทําระบบHACCP อยางแทจริง      
2.  ดานเงินทุน      
2.1 ขาดการสนับสนุนดานงบประมาณในองคกรอยางเพียงพอ      
2.2  ขาดการสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐ      
3.  ดานบุคลากร      
3.1  ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ  ในการจัดทําระบบ HACCP      
3.2  ขาดความมุงมั่นจริงจังในการจัดทําระบบของทีมงาน HACCP      
3.3   ขาดความรวมมือของบุคลากรภายในองคกร      
3.4   พนักงานไมมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP เพียงพอ      
3.5   ความรู ความสามารถของที่ปรึกษา      
4. อ่ืนๆ ………………………………………………………….      
  
 
 

****************************** 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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



  
95 

ประวัติผูเขียน 
 
 ชื่อ    นางสาววเิศษลักษณ  ใจกุม 
 
 วัน เดือน ป เกิด   8   กันยายน   2519 
 
 ประวัติการศึกษา                            สําเร็จการศึกษามัธยมตน 
     โรงเรียนฮอดพิทยาคม ปการศึกษา 2533 
     สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย 
 โรงเรียนยุพราชวิทยาลัย ปการศึกษา 2537 
 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 
 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
 มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2540 
 
              ประวัติการทํางาน หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ  
 หางหุนสวนจาํกัดประจันตคามฟูดส ป พ.ศ. 2541-2545 
 ผูจัดการฝายผลิต 
 บริษัท สหปราจีนบุรีอุตสาหกรรมอาหาร จาํกัด 
 (สาขาเชียงใหม)  ป พ.ศ. 2545-2548 
 ผูจัดการฝายควบคุมคุณภาพ 
 บริษัท สหปราจีนบุรีอุตสาหกรรมอาหาร จาํกัด 
 (สาขาเชียงใหม)  ปจจุบัน 
  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


