
บทที่ 3  
ระเบียบวิธีการศึกษา 

  
ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิธีการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารในจังหวัดเชยีงใหม โดยมีระเบียบวธีิการศึกษาดังนี้ 
 
3.1 ขอบเขตประชากร 
 เปนการศึกษาวิธีการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในเขตจังหวดั
เชียงใหม โดยการเก็บขอมลูจากโรงงาน 15 แหง ในจังหวดัเชียงใหมที่ไดรับการรับรองระบบ 
HACCP  แลว ดังนี ้ 1)   บริษัท ซันสวีท จํากัด 
   2)   บริษัท เชียงใหมโฟรเซนฟูดส จํากัด 
   3)   บริษัท ลานนาเกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 
   4)   บริษัท ลีโอฟูดส จํากัด 
   5)   บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด 
   6)   บริษัท ชางอวอดส (1995) จํากดั 
   7)   บริษัท หยางไทย จํากัด 
   8)   บริษัท ผลิตภัณฑอาหารเกษตรฝาง จํากดั 
   9)   บริษัท โอวีอินเตอรเนชัน่แนล จํากัด  
   10)  บริษัท ปริ๊นเซส ฟูดส จํากัด 
   11)  บริษัท ดอยคําผลิตภัณฑอาหาร จํากดั  
   12)  บริษัท สันติภาพ (ฮั่วเพง็ 1958) จํากัด 
   13)  บริษัท เชยีงใหมโพลสตาร (1992) จํากัด 
   14)  บริษัท ธนาภักดี จํากดั 
   15)  บริษัท สหปราจีนบุรีอุตสาหกรรมอาหาร จํากัด 
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3.2 วิธีการศึกษา 
 3.2.1 ขอมูลและแหลงขอมูล 
  ขอมูลและแหลงขอมูลที่ใชในการศึกษาประกอบดวย 2 สวน คือ 
  1)  ขอมูลปฐมภูมิ    เปนขอมูลที่ไดจากการตอบแบบสอบถาม โดยรวบรวมขอมูล
จากตัวแทนฝายบริหารคุณภาพ (Quality Management Representative)  หรือ หัวหนาทีมงาน 
HACCP หรือ ผูจัดการโรงงาน ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวัดเชยีงใหมที่ไดรับการ
รับรองระบบ HACCP แลวโรงงานละ 1 ราย     
  2) ขอมูลทุติยภูมิ    เปนขอมูลที่รวบรวมจากหนังสือ วารสาร บทความ รายงาน
วิจยั และเอกสารรายงานการศกึษา ตลอดจนสถติิตางๆทีเ่กี่ยวของ และขอมูลจากสื่อ
อิเลคทรอนิคส 
 
  3.2.2 การวิเคราะหขอมูล 
  เมื่อดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลแลวนําขอมูลที่ไดมาทําการวิเคราะห เปรียบเทียบ  
กับทฤษฎีที่เกีย่วของ โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป คาสถิติที่ใชในการวเิคราะห คือ สถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive Statistics) ไดแก คาความถี่ รอยละ และคาเฉล่ีย  
   
 3.2.3  เคร่ืองมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 
 เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูล คือ แบบสอบถามโดยแบงเปน 5 สวน คือ 
  สวนที่ 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
  สวนที่ 2   ขอมูลทั่วไปของกิจการ 
  สวนที่ 3   ขอมูลเกี่ยวกับระบบ HACCP ขององคกร 
  สวนที่ 4   ขั้นตอนในการจัดทําระบบ HACCP 
  สวนที่ 5   ปญหาและอุปสรรคในการจัดทาํระบบ HACCP 
 การสรางแบบสอบถาม  
  คําถามสวนที่ 1 – สวนที่ 3  ผูศึกษาไดจัดทําขึ้นเองเพื่อเก็บขอมูลพื้นฐานที่สนใจ
ในการศึกษา  สําหรับคําถามในสวนที ่ 4  ผูศึกษาไดใช แนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับขัน้ตอนการจดัทํา
ระบบ HACCP  สําหรับคําถามในสวนที่ 5 ไดสรุปประเด็นสําคัญ เกีย่วกับปญหา อุปสรรคเกี่ยวกบั
การจัดทําระบบ HACCP มาสรางเปนประเด็นในแบบสอบถาม ซ่ึงแบบสอบถามดังกลาวไดมีการ
ทดสอบแกไข กอนนํามาใชในการศึกษา 
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 การวัดระดับปญหาในสวนที ่ 5 จะใชสเกลของไลเกิท (Likert Scale)  โดยการแปล
ความหมายของระดับคาคะแนนเฉลี่ย ยึดหลักเกณฑในการวัดดังนี ้
   คาเฉลี่ย   ระดับปญหา 
   4.50-5.00  มากที่สุด 
   3.50-4.49  มาก 
   2.50-3.49  ปานกลาง 
   1.50-2.49  นอย 
   1.00-1.49  นอยที่สุด 
 
3.3  นิยามศัพท 
 1)  ระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) หมายถึง    ระบบที่ใชใน
การพิสูจน ประเมิน และควบคุมอันตรายซึ่งมีความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหาร   
 2)  แผน HACCP (HACCP Plan)  หมายถึง   เอกสารซึ่งจัดเตรียมขึ้นโดยเปนไปตาม
หลักการของระบบ HACCP  เพื่อสรางความเชื่อมั่นในการควบคุมอันตราย ซ่ึงมีความสําคัญตอ
ความปลอดภยัของอาหารในชวงหนึ่งของวงจรผลิตอาหารที่นํามาพิจารณา 
 3)  อันตราย (Hazard)  หมายถึง ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือฟสิกส ที่มีอยูใน
อาหารหรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกดิปญหาตอสุขภาพ 
 4)   การวิเคราะหอันตราย (Hazard Analysis)  หมายถึง  กระบวนในการเก็บรวบรวมขอมูล
เกี่ยวกับอันตรายทั้งหมด และเงื่อนไขที่ทําใหมีโอกาสเกดิอันตรายในอาหาร และตัดสินวาอันตราย
นั้นมีความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหารหรือไม เพื่อระบุในแผน HACCP 
 5)  มาตรการควบคุม (Control Measure)  หมายถึง  การปฏิบัตหิรือกิจกรรมใดๆ ซ่ึง
สามารถใชปองกันหรือขจดัอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายลงจนถึงระดับที่
ยอมรับได 
 6)   การแกไข (Corrective Action) หมายถงึ  การดําเนินการใดๆ ที่ตองปฏิบัติเมื่อผลการเฝา
ระวัง ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุมบงชี้วา เกดิการสูญเสียการควบคุม 
 7) จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Critical Control Point, CCP)  หมายถึง ขัน้ตอนในกระบวนการ
ผลิตที่สําคัญ ซ่ึงตองมีการควบคุมและเปนสิ่งจําเปน เพื่อปองกันหรือขจัดอันตรายตอความปลอดภยั
ของอาหาร หรือลดอันตรายดังกลาวจนถึงระดับที่ยอมรับได 
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 8)   คาวิกฤต (Critical Limit)  หมายถึง เกณฑหรือคาที่กําหนดขึ้นเพือ่ใชแยกระหวางการ
ยอมรับกับการไมยอมรับในดานความปลอดภัยของอาหาร 
 9)     การเบี่ยงเบน (Deviation) หมายถึง ขอผิดพลาดที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 
 10)  การตรวจติดตาม (Monitor) หมายถึง การดําเนนิกิจกรรมตามลําดับของแผนที่จดัทําไว 
เพื่อสังเกต หรือตรวจวดัคาตางๆ ที่ตองควบคุม เพื่อประเมินวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมนั้นๆ อยู
ภายใตสภาวะควบคุม 
 11)  การทวนสอบ (Verification)  หมายถึง  การใชวิธีทํา วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบและ
การประเมินผลตางๆ เพิ่มเติมจากการตรวจติดตาม ตัดสนิความสอดคลองของแผน HACCP และทํา
ใหมั่นใจไดวา ระบบ HACCP ดําเนินอยูอยางถูกตองและมีประสิทธิภาพ 
 12)  การตรวจประเมินคุณภาพภายใน  (Internal Audit) หมายถึง  การตรวจสอบความ
สอดคลองของการปฏิบัติงานดานคณุภาพกับเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานของบริษทั  
 13)  GMP (Good Manufacturing Practices) หรือหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี หมายถึง
ขอกําหนดพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิต
อาหารไดอยางปลอดภัย เนนที่การปองกนัและขจดัความเสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตราย
และไมปลอดภัยตอผูบริโภค 
 14)   โรงงานอตุสาหกรรมอาหาร หมายถึง สถานประกอบการที่จดทะเบียนกับกรมโรงงาน
อุตสาหกรรมดําเนินธุรกจิการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม ที่ตั้งอยูในจังหวดัเชยีงใหมและไดรับการ
รับรองระบบ HACCP แลว 

15) โครงการฝกอบรมใหคําแนะนําการจัดทําระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ี
ตองควบคุมในการผลิตอาหาร  (Training Lead  Consultancy, TLC - HACCP)  หมายถึง โครงการ
ฝกอบรมและใหคําปรึกษาแนะนําการจัดทาํระบบ HACCP ของภาครัฐ  โดยจะจัดหาจัดจางที่
ปรึกษาแกกลุมโรงงานที่เขารวมโครงการ เพื่อใหการฝกอบรมและใหคําปรึกษาแนะนํา  

16)    หนวยงานรับรอง (Certify Body, CB)   หมายถงึ หนวยงานทีใ่หบริการตรวจสอบ
รับรองระบบ HACCP แกองคกร หรือผูประกอบการ  

17)  มาตรฐาน BRC (The British Retail Consortium Standard) หมายถึง มาตรฐาน
เกี่ยวกับสินคาอาหารสําหรับธุรกิจคาปลีกของประเทศอังกฤษ โดยกลุมผูประกอบการธุรกิจ
ซุปเปอรมารเก็ตในประเทศอังกฤษรวมกนัจัดทําขึ้น เพื่อใหผูที่มีสวนเกี่ยวของกับการผลิตและการ
จัดสงสินคาอาหารใหกับรานคาปลีกหรือซุปเปอรมารเก็ตในอังกฤษถือปฏิบัติ เพื่อคุมครอง
ผูบริโภคและสิ่งแวดลอมในประเทศอังกฤษเปนสําคัญ 
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