
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 
 

อาหารจัดเปนหนึ่งในปจจยัส่ีที่สําคัญของมนุษย และนับวนัจะมคีวามสําคัญมากยิ่งขึ้น
เพราะบางประเทศไมสามารถผลิตอาหารไดเพียงพอตอการบริโภคภายในประเทศ จึงจําเปนตอง
นําเขาอาหารจากตางประเทศ  ในชวงที่ผานมามีประเทศที่ผลิตอาหารเพื่อการสงออกหลายประเทศ 
จึงทําใหมกีารแขงขันกันมาก และในปจจุบันสิ่งที่แขงขันกันมากที่ลูกคาตองการคือ คุณภาพของ
สินคา ซ่ึงถาอาหารไมไดคณุภาพยอมเปนอนัตรายตอผูบริโภค  และจะกระทบตอผูประกอบการใน
ที่สุด    จากแรงผลักดันการเปดตลาดเสรีทางการคา ซ่ึงนอกจากจะทําใหการแขงขันทวีความรุนแรง
ขึ้นแลว สินคาหลากหลายประเภท รวมทั้งผลิตภณัฑอาหารจากนานาประเทศจะถูกสงเขามา
จําหนาย หรือยายฐานการผลิตเขามาในประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น  โดยที่สินคาเหลานี้อาจมีความ
เหนือกวาทั้งทางดาน คุณภาพ มาตรฐานการผลิต มาตรฐานความปลอดภัย และราคา ซ่ึงจะสงผล
กระทบตอผูประกอบการของไทย อยางหลีกเลี่ยงไมได แตหากไดมกีารยกระดับมาตรฐานการผลิต 
พัฒนาคุณภาพ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑใหดขีึ้นแลวก็สามารถแขงขันได (ศูนยสงเสริม
อุตสาหกรรมภาคที่ 1, 2543)  

อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยเปนอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพสงู โดยมีมูลคาสงออก
ตอปนับแสนลานบาท และมีการบริโภคภายในประเทศเปนจํานวนมาก ดังนั้น ผูประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหาร จึงตองมีการจัดการดานคุณภาพทีด่ี เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค และเพื่อ
การแขงขันไดในตลาดโลก และมาตรการสําคัญ ท่ีใชในการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่ง
สามารถสรางความม่ันใจในเรื่องของความปลอดภัยอาหาร และเปนที่ยอมรับในระดับสากลใน
ปจจุบันก็คือ ระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ระบบดังกลาวเปนการ
วิเคราะหอันตราย ที่อาจมีผลตอสุขอนามัยของผูบริโภค ในทกุขั้นตอนของกระบวนการ และวาง
มาตรการในการปองกัน เฝาระวังและตรวจติดตามแกไข เพื่อใหอาหารที่ผลิตนั้นมีความปลอดภัย 
และไมมีอันตรายตอสุขภาพอนามัยของผูบริโภค (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
2549) 

ระบบ HACCP เปนระบบที่ไดรับการยอมรับอยางกวางขวางจากนานาประเทศ ซ่ึง
คณะกรรมาธกิารโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex Alimentarius Commission) ได
พัฒนามาตรฐานอาหาร แนวทาง และขอแนะนําตางๆ ขึ้น โดยมีวตัถุประสงคเพือ่สนับสนนุการ
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ปฏิบตัทิางการคาที่เปนธรรมเพือ่คุมครองสุขภาพผูบริโภคจากการบริโภคผลิตภัณฑอาหาร     และ
ไดรางแนวทางในการประยุกตใชระบบ HACCP ขึ้น ซึ่งในปจจุบันองคการการคาโลก           
(World Trade Organization, WTO) ไดใชแนวทางและขอแนะนําตางๆ ของ Codex เปนหลักอางอิง
สําหรับเปนขอกําหนดดานความปลอดภยัของอาหารระหวางประเทศ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2544)   
นอกจากการจดัทําระบบ HACCP จะเปนการบริหารจัดการดานความปลอดภัยอยางมีระบบและลด
การกีดกนัทางการคาแลว ยังสงผลใหเกิดภาพพจนที่ดตีอองคกรและผลิตภัณฑ  และเปนการลด
ภาระคาใชจายในการผลติที่ไมเปนไปตามขอกําหนดโดยเฉพาะคุณภาพดานความปลอดภัย  ทั้งยัง
เปนการเพิ่มขดีความสามารถในการแขงขนัดานการตลาด และเปนพื้นฐานสําคัญในการพัฒนาสู
ระบบคุณภาพ ISO 9000 (International Organization for Standardization) (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา,  2549)  

ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด
ธุรกิจ ในประเทศไทยมีจํานวนโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทั้งหมด จํานวน 9,439 โรงงาน  แตมี
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP แลวเพยีง 542 แหง (สถาบันอาหาร, 
2549) สําหรับอุตสาหกรรมอาหารที่มีการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลคาในการสงออกตามรายงานของกรม
เศรษฐกิจการพาณิชย แบงเปน 4 กลุม คือ อาหารแชเยน็และอาหารแชเยือกแข็ง อาหารแหง อาหาร
กระปอง และอาหารแปรรูปอื่นๆ ซ่ึงแตละปลวนสรางรายไดใหแกประเทศไทยเปนจาํนวนมาก  

จังหวัดเชียงใหมเปนแหลงที่อุดมสมบูรณดวยพืชผลทางการเกษตรหลายชนิด จึงมี
โรงงานอตุสาหกรรมอาหารเกิดขึน้หลายแหง ปจจุบันมีผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารใน
จังหวดัเชยีงใหมที่จดทะเบยีนกับกรมโรงงานอุตสาหกรรมทั้งหมด 267 โรงงาน (กรมโรงงาน
อุตสาหกรรม, 2549)  และมีโรงงานที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP แลวจํานวน 19 โรงงาน 
(สถาบันอาหาร, 2549)  ในการศึกษาครั้งนี้เปนการศกึษาแนวทางของการพัฒนาระบบ HACCP ของ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดัเชียงใหม และศึกษาปญหาอุปสรรคของการพัฒนาระบบ 
HACCP เพื่อเปนแนวทางในการพัฒนาระบบคุณภาพ HACCP แกผูประกอบการอืน่ตอไป 
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 เพื่อศึกษาการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดัเชยีงใหม 
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1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 1.  เพื่อทราบขั้นตอนการจดัทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดั
เชียงใหม 
 2.    เพื่อทราบปญหาและอุปสรรคของการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารในจังหวัดเชยีงใหม 
 3.    เพื่อเปนแนวทางสําหรบัผูประกอบการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในการจดัทาํระบบ  
HACCP ตอไป 
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