
  
ซ 

สารบัญ 
 

                        หนา 
กิตติกรรมประกาศ        ค 
บทคัดยอภาษาไทย        ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ        ฉ 
สารบัญ          ซ 
สารบัญตาราง         ญ 
สารบัญแผนภูมิ         ฒ 
บทที่ 1 บทนํา   

1.1 หลักการและเหตุผล       1 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา      2 
1.3 ประโยชนที่ไดรับจากการศกึษา     3 

บทที่ 2  แนวคดิ ทฤษฎี และทบทวนวรรณกรรม 
 2.1 แนวคดิและทฤษฎ ี       4 
 2.2 ทบทวนวรรณกรรม       19 
บทที่ 3 ระเบียบวิธีการศึกษา 

3.1 ขอบเขตประชากร       21 
3.2 วิธีการศึกษา        22 
3.3 นิยามศัพท        23 

บทที่ 4  รายงานผลการศึกษา 
 4.1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม     26 
 4.2   ขอมูลทั่วไปขององคกรที่ตอบแบบสอบถาม    29 
 4.3   ขอมูลเกี่ยวกับระบบ HACCP ขององคกร    34 
 4.4   ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP     38 
 4.5   ปญหาในของการจัดทําระบบ HACCP    68 
บทที่ 5 สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา       70 
5.2 อภิปรายผล        75 
5.3 ขอคนพบ        77 
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ฌ 

 
          หนา 
  5.4   ขอเสนอแนะ       79 
บรรณานุกรม         83 
ภาคผนวก         85 
ประวัติผูเขียน         95 
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ญ 

สารบัญตาราง 
 

ตาราง                     หนา 
1      แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ   26 
2      แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ      26 
3    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับการศกึษา      27 
4    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามสาขาที่สําเร็จการศึกษา  27 
5    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุการทํางาน   
 ในองคกร              28 
6    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามตําแหนง  28    
7    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามประเภทของกิจการ      29 
8    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามประเภทกลุมอุตสาหกรรม       29 
9    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามสัดสวนการลงทุนของ   
 ผูลงทุนคนไทย             30 
10   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามเงินทุนจดทะเบียนขององคกร       30 
11   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามจํานวนบคุลากรในองคกร      31   
12   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามกลุมลูกคา          31 
13   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามกลุมประเทศที่สงออก        32 
14   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามวิธีการจัดจําหนายสินคาของกิจการ 32   
15    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามระบบมาตรฐานที่องคกร   
 ไดรับการรับรอง              33 
16 แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามหนวยงานที่ใหการรับรองแก          
 องคกร                34 
17    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามวิธีการพฒันาระบบ HACCP         34 
18       แสดงหนวยรับรองระบบ HACCP เงินทุนจดทะเบียน และประเทศที่สงออก                35 
19    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามระยะเวลาที่จัดทําระบบ HACCP 36 
20       จํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามประโยชนของการจัดทาํระบบ HACCP        36   
21    แสดงความสมัพันธระหวาง วิธีการพัฒนาระบบ HACCP กับระยะเวลาในการ  
 จัดทําระบบ HACCP            37 
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ฎ 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                     หนา 
  

   22    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการเคยรับบริการปรึกษา  
 แนะนําจากหนวยงานภาครฐั เอกชน      38 

23   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหนวยงานที่         
 องคกรรับบริการปรึกษา แนะนํา                38 

24 แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการจัดฝกอบรมสมาชิก   
 ทีมงาน HACCP               39 
25    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP  

 ของผูบริหาร         39 
26    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความเขาใจในระบบ HACCP    
 ของผูบริหาร               40 
27    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการพบปญหาในขั้นตอนการศึกษา  
 มาตรฐานระบบ HACCP        40 
28    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามลักษณะของปญหาที่พบในขั้นตอน  
 การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP      41 
29    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP 42        
30    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามสมาชิกทีมงาน HACCP จากฝาย  
 ตางๆ          43 
31 แสดงความสมัพันธระหวางจํานวนบุคลากรในองคกรกบัจํานวนสมาชิกทีม HACCP   44   
32    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามหลักเกณฑในการคดัเลือก   
 คณะทํางาน HACCP               45 
33    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามระยะเวลาในการจดัตั้ง   
 ทีมงาน HACCP                45 
34    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการมีตัวแทนจากฝายบรหิาร   
 ในทีมงาน HACCP               46 
35 แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการมีผูมีความรูดาน    
 เทคโนโลยีการอาหาร/ จุลชีววิทยาในทีมงาน HACCP                 46 
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ฏ 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                     หนา 
 
36     แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความถี่ในการประชุมทมี HACCP        47 
37 แสดงความสมัพันธระหวางจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP กับความถี่ในการประชมุ    

 ทีม HACCP         48 
38   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการพบปญหาในขั้นตอน   
 การจัดตั้งทีมงาน HACCP       49 
39    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามลักษณะของปญหาที่พบในขั้นตอน  
          การจัดตัง้ทีมงาน HACCP       49 
40    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามจํานวนผลิตภัณฑที่ขอการรับรอง  

 HACCP ในการเริ่มตนทาํระบบ       50 
41    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามจํานวนจดุวิกฤตที่ตองควบคุม   
 (CCP) มากทีสุ่ดในปจจุบัน       50 
42    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามผูมีสวนรวมในการวิเคราะหอันตราย  
 และกําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุม      51 
43    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามขั้นตอนทีย่ากที่สุดสําหรับการจัดทํา  

 แผน HACCP         51 
44    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามผูจัดทําเอกสารคูมือคุณภาพและ  
 คูมือการดําเนนิงาน        52 
45    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการมีสวนรวมของพนักงาน   
 ระดับปฏิบัติการในการจดัทาํคูมือการปฏิบัติงานตางๆ            52 
46    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความถี่ในการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับ  
 HACCP แกพนักงาน        53 
47    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความเหมาะสมของความถี่ในการ  
 จัดฝกอบรม HACCP แกพนกังาน       53 

   48 แสดงความสมัพันธระหวางจํานวนบุคลากรในองคกร กับความถี่ในการจัดฝกอบรม    
 ระบบ HACCP แกพนักงาน       54 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                     หนา 
 
49    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามผูฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP  
 แกพนกังาน         55 
50    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามจํานวนบคุลากรที่ตองไดรับ   
 การฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP      55 
51    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความรู ความเขาใจเกี่ยวกับ   
 ระบบ HACCP ของพนักงาน       56 
52    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการพบปญหาในขั้นตอนการ   
 จัดทําแผน HACCP และนําไปปฏิบัติ      56 
53    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามลักษณะของปญหาที่พบในขั้นตอน  
 การจัดทําแผน HACCP และนําไปปฏิบัติ      57 
54 แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความถี่ในการตรวจประเมิน   
 คุณภาพภายใน               57 
55    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการมีการจัดฝกอบรมเกีย่วกับ   
 การตรวจตดิตามคุณภาพภายใน       58 
56      แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามวิธีการฝกอบรมเกี่ยวกับ   
 การตรวจตดิตามคุณภาพภายใน       58 
 57    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามขอบกพรองสวนใหญทีพ่บ   
 จากการตรวจติดตามคุณภาพภายใน      59 
58    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการสอบเทียบอุปกรณ   
 และเครื่องมือวัด         59 
59    แสดงจาํนวนและรอยละขององคกรจําแนกตามหนวยงานที่ใชบริการสอบเทียบ 60       
60    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการตรวจประเมินระบบ HACCP  

 กอนตรวจประเมินจริง (Pre Audit)       60 
61    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามระยะเวลาในการทํา Pre Audit   
 กอนการตรวจประเมินจริง       61 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                     หนา 
 
62    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามผลของชวงระยะเวลาในการทํา  
 Pre Audit กอนการตรวจประเมินจริง      61 
63    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการมีลูกคามาตรวจประเมิน   
 ระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต       62 
64    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการพบปญหาในขั้นตอน   
 การทวนสอบระบบ HACCP       62 
65    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามลักษณะของปญหาที่พบใน   
 ขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP             63 
66    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามหลักการในการเลือกหนวยงาน  

 ภายนอกที่จะใหการรับรอง       63 
67    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามระยะเวลาในการติดตอ   
 หนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนยีบัตร          64 
68    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความเหมาะสมของชวง   
 ระยะเวลาที่ใชในการติดตอขอรับรองระบบ     64 
69    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามคาใชจายในการตรวจประเมิน   
 รับรองระบบ HACCP        65 
70    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามระยะเวลาในการตรวจประเมิน  
 ณ สถานที่ผลิต         65 
71    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามความถี่ในการตรวจตดิตาม   

 ระบบ HACCP ของหนวยงานตรวจประเมิน     66 
72 แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามระดับความพึงพอใจ    
 หนวยงานทีใ่หการรับรอง       66 
73    แสดงจาํนวนและรอยละขององคกรจําแนกตามการพบปญหาในขั้นตอน   
 การยื่นขอการรับรองระบบ HACCP      67 
74    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรจําแนกตามลักษณะของปญหาที่พบใน   

  ขั้นตอนการยืน่ขอการรับรองระบบ HACCP     67 
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ฒ 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                     หนา 
 
75    แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับปญหาดานผูบริหาร     68 
76    แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับปญหาดานเงินทุน     68 
77    แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับปญหาดานบุคลากร     69 
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ณ 

สารบัญภาพ  
 

รูป                    หนา 
 
1    ขั้นตอน 5 ขั้นตอนสูการจัดทําระบบ HACCP      6 
2    กระบวนการในการขอรับรองระบบ HACCP         9                     
3   ลําดับขั้นตอนการประยกุตใช HACCP     16 
4    Decision Tree เพื่อช้ีหาจดุวกิฤตที่ตองควบคุม    17 
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