
บทที่ 4  
รายงานผลการศึกษา 

 
ผลการศึกษาการจัดทําระบบคุณภาพ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในจังหวัด

เชียงใหม ผูศึกษาไดนํามารายงานผลการศกึษาเปน 5 สวนไดดังนี ้
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. อายุ 
2. เพศ 
3. ระดับการศึกษา 
4. สาขาที่จบการศึกษา 
5. อายุการทํางานในองคกร 
6. ตําแหนง 

สวนที่ 2  ขอมูลทั่วไปขององคกรที่ตอบแบบสอบถาม 
1. ประเภทของกจิการ 
2. ประเภทกลุมอุตสาหกรรม 
3. สัดสวนการลงทุนของผูลงทุนคนไทย 
4. เงินทุนจดทะเบียน 
5. จํานวนบุคลากรในองคกร 
6. กลุมลูกคา 
7. กลุมประเทศทีส่งออก 
8. วิธีการจัดจําหนายสินคา 
9. ระบบมาตรฐานขององคกร 

สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับระบบ HACCP ขององคกร 
1. หนวยงานทีใ่หการรับรองระบบ HACCP 
2. วิธีการพัฒนาระบบ HACCP 
3. ระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP 

สวนที่ 4  ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP  
1. การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 
2. ประชุมฝายบริหาร จัดตั้งทีมงานจัดทําระบบ HACCP 
3. จัดทําแผน HACCP และลงมอืปฏิบัติ 
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4. ทวนสอบระบบ 
5. ติดตอหนวยงานที่ใหการรับรองและยื่นคําขอ 

สวนที่ 5  ปญหาในการจัดทาํระบบ HACCP  
1. ดานผูบริหาร 
2. ดานเงินทนุ 
3. ดานบุคลากร 

 
สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 1-6) 
 
 ตารางที่ 1  แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศของผูตอบแบบสอบถาม 

เพศ จํานวน รอยละ 
ชาย 6 40.0 
หญิง 9 60.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 1 พบวาผูตอบแบบสอบถามเปนหญิง คิดเปนรอยละ 60.0 และเปนชาย คดิเปนรอย
ละ 40.0  
 
ตารางที่ 2  แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุของผูตอบแบบสอบถาม 

อายุ จํานวน รอยละ 
นอยกวา 20 ป 0 0.0 
20-30 ป 3 20.0 
31-40 ป 10 66.7 
มากกวา 40 ป 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 2 พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอายุ 31-40 ป คิดเปนรอยละ 66.7  
รองลงมาคือ มีอายุ 20-30 ป คิดเปนรอยละ 20.0  
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ตารางที่ 3    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับการศกึษาของผูตอบ     
แบบสอบถาม 

ระดับการศึกษา จํานวน รอยละ 
มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา 0 0.0 
อนุปริญญา หรือเทียบเทา 0 0.0 
ปริญญาตรี 12 80.0 
สูงกวาปริญญาตรี 3 20.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 3  พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญจบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ 80.0   รองลงมาคือ การศึกษาสูงกวาปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 20.0 
 
ตารางที่ 4    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตามสาขาที่สําเร็จการศึกษาของ      

ผูตอบแบบสอบถาม  
สาขาที่สําเร็จการศึกษา จํานวน รอยละ 

ดานวิทยาศาสตรเทคโนโลยีการอาหาร 10 66.7 
ดานจุลชีววิทยา 1 6.7 
ดานบริหาร 3 20.0 
อ่ืนๆ 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 4    พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญสําเร็จการศึกษาดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คิดเปนรอยละ 66.7   รองลงมาคือ สําเร็จการศึกษาดานบริหาร คิดเปน         
รอยละ 20.0 
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ตารางที่ 5  แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกอายกุารทํางานในองคกรของ     
ผูตอบแบบสอบถาม 

อายุงานในองคกร จํานวน รอยละ 
นอยกวา 2 ป 0 0 
2 -5 ป 4 26.7 
6-10 ป 3 20.0 
มากกวา 10 ป 8 53.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 5    พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอายุการทํางานในองคกรมากกวา    
10 ป คิดเปนรอยละ 53.3   รองลงมาคือ ทํางาน 2-5  ป  คิดเปนรอยละ 26.7 

 
ตารางที่ 6    แสดงจํานวนและรอยละของผูตอบแบบสอบถามจําแนกตาํแหนงของผูตอบแบบสอบถาม        

ตําแหนง จํานวน รอยละ 
ผูจัดการโรงงาน 3 20.0 
ผูจัดการฝายผลิต 2 13.3 
ผูจัดการฝายควบคุมคุณภาพ 3 20.0 
ผูจัดการฝายประกันคณุภาพ 1 6.7 
รองผูจัดการฝายสํานักงานมาตรฐาน 1 6.7 

หัวหนาฝายผลติ 1 6.7 

หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ 2 13.3 

หัวหนาฝายวิจยัและพฒันา 1 6.7 

หัวหนาแผนกวิทยาศาสตร 1 6.7 
รวม 15 100.0 

  
 จากตารางที่ 6    พบวาผูตอบแบบสอบถามมี ตําแหนงผูจัดการโรงงาน และผูจดัการฝาย
ควบคุมคุณภาพมากที่สุด คิดเปนรอยละ 20.0 เทากัน    รองลงมาคือ ตําแหนงผูจดัการฝายผลิต และ
หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ  คิดเปนรอยละ 13.3 เทากัน 
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สวนท่ี 2    ขอมูลท่ัวไปขององคกร (ตารางที่ 7-15) 
 
ตารางที่ 7    แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามประเภทของกิจการ 

ประเภทของกิจการ จํานวน รอยละ 
บริษัท จํากัด (มหาชน) 1 6.7 
บริษัท จํากัด 14 93.3 
หางหุนสวน 0 0.0 
เจาของคนเดยีว 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 7    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในรูปบริษัท จํากัด  คดิเปน
รอยละ 93.3     รองลงมาคือ บริษัท จํากัด (มหาชน) คดิเปนรอยละ 6.7 

 
ตารางที่ 8   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามประเภทกลุม

อุตสาหกรรม  
ประเภทกลุมอุตสาหกรรม จํานวน รอยละ 

อาหารแชเยน็และอาหารแชเยือกแข็ง 5 33.3 
อาหารแหง 1 6.7 
อาหารกระปอง 9 60.0 
อาหารแปรรูปอื่นๆ 0 0.0 
เครื่องดื่ม 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 8    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในประเภทกลุมอุตสาหกรรม
อาหารกระปอง  คิดเปนรอยละ 60.0     รองลงมาคือ กลุมอุตสาหกรรมอาหารแชเยน็และอาหารแช
เยือกแข็ง  คิดเปนรอยละ 33.3 
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ตารางที่ 9   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามสัดสวนการลงทนุของ
ผูลงทุนคนไทย 

สัดสวนการลงทุนของผูลงทนุคนไทย จํานวน รอยละ 
ต่ํากวารอยละ 50 0 0.0 
รอยละ 50 0 0.0 
รอยละ 51-99 5 33.3 
รอยละ 100 10 66.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 9    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีสัดสวนการลงทุนของผู
ลงทุนคนไทย รอยละ 100  คิดเปนรอยละ 66.7     รองลงมาคือ สัดสวนการลงทุน รอยละ 51-99   
คิดเปนรอยละ 33.3 

 
ตารางที่ 10   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเงนิทุนจดทะเบยีน

ขององคกร 
เงินทุนจดทะเบียน จํานวน รอยละ 

ต่ํากวา 1 ลานบาท 0 0.0 
มากกวา 1 ลานบาท แตไมเกิน 5 ลานบาท 0 0.0 
มากกวา 5 ลานบาท แตไมเกิน 10 ลานบาท 1 6.7 
มากกวา 10 ลานบาท แตไมเกิน 20 ลานบาท 0 0.0 
มากกวา 20 ลานบาท 14 93.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 10    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีเงินทนุจดทะเบียน มากกวา 
20 ลานบาท  คิดเปนรอยละ 93.3  รองลงมาคือ เงินทุนจดทะเบยีน มากกวา 5 ลานบาท แตไมเกิน  
10 ลานบาท  คิดเปนรอยละ 6.7 
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ตารางที่ 11   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนบุคลากร      
ในองคกร 
จํานวนบุคลากรในองคกร จํานวน รอยละ 

ต่ํากวา 50 คน 0 0.0 
51-100 คน 1 6.7 
101-150 คน 3 20.0 
151-200 คน 2 13.3 
มากกวา 200 คน 9 60.0 

รวม 15 100.0 
  
               จากตารางที่ 11    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีจํานวนบุคลากรในองคกร 
มากกวา 200 คน คิดเปนรอยละ 60.0 รองลงมาคือ มีจํานวนบุคลากรในองคกร101-150 คน  คิดเปน
รอยละ 20.0   

 
ตารางที่ 12  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามกลุมลูกคา 

กลุมลูกคา จํานวน รอยละ 
เฉพาะในประเทศ 2 13.3 
เฉพาะตางประเทศ 3 20.0 
ทั้งในและตางประเทศ 10 66.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที ่ 12 พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีกลุมลูกคาทั้งในและ
ตางประเทศ คดิเปนรอยละ  66.7   รองลงมาคือ มีกลุมลูกคาเฉพาะตางประเทศ คิดเปนรอยละ 20.0  
และมีกลุมลูกคาเฉพาะในประเทศ  คิดเปนรอยละ 13.3  
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ตารางที่ 13  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามกลุมประเทศที่สงออก 
กลุมประเทศที่สงออก จํานวน รอยละ 

กลุมประเทศยโุรป 7 53.8 
สหรัฐอเมริกา 9 69.2 
ญี่ปุน 8 61.5 
เอเชีย 7 53.8 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=13) 
 
 จากตารางที่ 13    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีการสงออกไปประเทศ
สหรัฐอเมริกา        คดิเปนรอยละ 69.2   รองลงมาคือ สงออกไปประเทศญี่ปุน คิดเปนรอยละ 61.5   
สงออกไปกลุมประเทศยุโรปและเอเชยี  คิดเปนรอยละ 53.8  เทากัน 
 
ตารางที่ 14  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการจัดจําหนาย 
                     

จํานวนบุคลากรในองคกร จํานวน รอยละ 
จําหนายผูบริโภคโดยตรง 2 13.3 
ผานตัวแทนจําหนาย 15 100.0 
รับจางผลิต 9 60.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ  
  
 จากตารางที่ 14    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถาม ทั้งหมดจดัจําหนายโดย ผานตัวแทน
จําหนาย   รองลงมาคือ รับจางผลิต คิดเปนรอยละ  60.0    
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ตารางที่ 15  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระบบมาตรฐานที่
องคกรไดรับการรับรอง   
ระบบมาตรฐานที่องคกรไดการรับรอง จํานวน รอยละ 

ISO 9000 9 60.0 
ISO 14000 0 0.0 
ISO 18000 0 0.0 
GMP 15 100.0 
HACCP 15 100.0 
BRC                                                              2 13.3 
HALAL 3 20.0 
มาตรฐานแรงงานไทย (มรท.) 1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 15    พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถาม ทั้งหมดไดรับการรบัรองระบบ GMP
และ HACCP   รองลงมาคือ  ไดรับการรับรองระบบ ISO 9000  คิดเปนรอยละ 60.0     
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สวนท่ี 3   ขอมูลเก่ียวกับระบบ HACCP ขององคกร  (ตารางที่ 16-21) 
ตารางที่ 16  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหนวยงานที่ใหการ

รับรองระบบ HACCP   
หนวยงานที่ใหการรับรอง จํานวน รอยละ 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม /
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

4 26.7 

กรมปศุสัตว 2 13.3 
กรมวิชาการเกษตร 2 13.3 
สํานักรับรองมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ (มกอช.) 

2 13.3 

บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด  8 53.3 
อ่ืนๆ  3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 จากตารางที่ 16    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญไดรับการ
รับรองจาก บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด คิดเปนรอยละ 53.3      รองลงมาคือไดรับการ
รับรองระบบ HACCP จาก สมอ./ อย. คิดเปนรอยละ 26.7     
 
ตารางที่ 17  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการพัฒนาระบบ 

HACCP  
การพัฒนาระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

พัฒนาระบบเอง 2 13.3 
เขารวมโครงการ TLC (สมอ./สถาบันอาหาร) 10 66.7 
จางที่ปรึกษาภายนอก 3 20.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 17    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญพัฒนาระบบ 
HACCP โดยเขารวมโครงการ TLC (สมอ./สถาบันอาหาร) คิดเปนรอยละ 66.7   รองลงมาคือ จางที่
ปรึกษาภายนอก  คิดเปนรอยละ 20.0 และพฒันาระบบเอง คิดเปนรอยละ 13.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 18  แสดงหนวยงานรับรองระบบ HACCP  เงินทุนจดทะเบยีน และประเทศที่สงออก  
หนวยงานรับรองระบบ HACCP เงินทุนจด

ทะเบียน 
ประเทศที่สงออก 

โรงงาน 
อุตสาหกรรม

อาหาร 
สม

อ./
 อย

. 

การ
ปศ

ุสัต
ว 

กร
มว

ิชาก
ารเ

กษ
ตร

 

มก
อช

. 

เอส
 จี เ

อส
 

(ปร
ะเท

ศไท
ย) 

อื่น
ๆ 

> 5
 ลา

น แ
ตไม

เกิน
     

  
10 

ลาน
บา
ท 

มา
กก

วา2
0  ล

าน
บา
ท 

กล
ุมป

ระเ
ทศ

ยุโร
ป 

สห
รัฐ
อเม

ริก
า 

ญี่ป
ุน 

เอเ
ชีย

 

โรงงานแหงที่ 1   / /    /   /  
โรงงานแหงที่ 2  /  / /   /  / /  
โรงงานแหงที่ 3  /   /   /   /  
โรงงานแหงที่ 4 /    /   / / /  / 
โรงงานแหงที่ 5 /    /   /   /  
โรงงานแหงที่ 6 /       / / /   
โรงงานแหงที่ 7 /       / / /  / 
โรงงานแหงที่ 8     /   /   /  
โรงงานแหงที่ 9     /   / / / / / 
โรงงานแหงที่ 10     /   / / /  / 
โรงงานแหงที่ 11     /   /  / / / 
โรงงานแหงที่ 12   /     / / / / / 
โรงงานแหงที่ 13      /  / / /  / 
โรงงานแหงที่ 14      / /      
โรงงานแหงที่ 15      /  /     

รวม 4 2 2 2 8 3 1 14 7 9 8 7 

 
 จากตารางที่ 18    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP จากหนวยรับรอง 2 แหง 
มีจํานวน 5 โรงงาน โดยในจํานวนนี ้มี  โรงงาน 4 แหงที่ขอการรับรองจากหนวยงานภาครัฐและ 
บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด นอกจากนี้พบวาเกือบทกุโรงงานจะขอการรับรองระบบ 
HACCP จากองคกรหรือบริษัทที่เปนที่รูจักในตางประเทศ เชน บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) 
จํากัด 
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ตารางที่ 19  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาที่จัดทาํ
ระบบ HACCP 
การพัฒนาระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

นอยกวา 6 เดือน 1 6.7 
6 เดือน-8 เดือน 2 13.3 
มากกวา 8 เดือน-10 เดือน 2 13.3 
มากกวา 10 เดอืน- 12 เดือน 6 40.0 
มากกวา 12 เดอืน 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 19    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ใชระยะเวลาในการ
จัดทําระบบ HACCP  มากกวา 10 เดือน- 12 เดือน คิดเปนรอยละ 40.0  รองลงมาคือ ใชระยะเวลา
ในการจดัทําระบบ HACCP มากกวา 12 เดอืน คิดเปนรอยละ 26.7      

 
ตารางที่ 20  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามประโยชนของการ

จัดทําระบบ HACCP 
ประโยชนของการจัดทําระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

ไดรับความนาเชื่อถือจากลูกคา 7 46.7 
สรางความรู ความเขาใจและทัศนคติที่ถูกตองใน
ดานความปลอดภัยของอาหารใหแกพนกังาน 

2 13.3 

ลดความสูญเสียที่เกดิจากการผลิต 2 13.3 
สรางความมั่นใจในความปลอดภัยของผลติภัณฑตอ
ผูบริโภค 

8 53.3 

สรางความพึงพอใจใหแกลูกคา 1 6.7 
เพิ่มความสามารถในการแขงขันทางการคา 4 26.7 
การบริหารจัดการดานคุณภาพเปนระบบมากขึ้น 3 20.0 
เปนการยกระดับมาตรฐานการผลิตใหสูงขึ้น 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
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 จากตารางที่ 20    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญระบุวา
ประโยชนในการจัดทําระบบ HACCP คือ สรางความมั่นใจในความปลอดภยัของผลิตภัณฑตอ
ผูบริโภค คิดเปนรอยละ 53.3   รองลงมาคือ ไดรับความนาเชื่อถือจากลูกคา คิดเปนรอยละ 46.7  
 
ตารางที่ 21      แสดงความสมัพันธระหวางวิธีการพัฒนาระบบ HACCP กับระยะเวลาในการจดัทํา

ระบบ HACCP 
ระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP การพัฒนาระบบ 

HACCP นอยกวา   
6 เดือน 6-8 เดือน 8-10 เดือน 10-12 เดือน 

มากกวา    
12 เดือน 

รวม 

พัฒนาระบบเอง 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(50.0) 

1 
(50.0) 

2 
(100.0) 

เขารวมโครงการ 
TLC 

1 
(10.0) 

2 
(20.0) 

1 
(10.0) 

3 
(30.0) 

3 
(30.0) 

10 
(100.0) 

จางที่ปรึกษา 0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(33.3) 

1 
(33.3) 

1 
(33.3) 

3 
(100.0) 

รวม 1 
(6.7) 

2 
(13.3) 

2 
(13.3) 

5 
(33.3) 

5 
(33.3) 

15 
(100.0) 

 
 จากตารางที่ 21      พบวาระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP  เมื่อจําแนกตามวธีิการ
พัฒนาระบบ HACCP    องคกรที่พัฒนาระบบ HACCP โดยพัฒนาระบบเอง จะใชระยะเวลาในการ
จัดทําระบบ HACCP  มากกวา 10-12 เดือน และใชเวลามากกวา 12 เดือน สัดสวนรอยละ 50.0 
เทากัน         องคกรที่พัฒนาระบบ HACCP โดยเขารวมโครงการ TLC  สวนใหญใชระยะเวลาใน
การจัดทําระบบ HACCP   10-12 เดือน และใชเวลามากกวา 12 เดือน สัดสวนรอยละ 30.0 เทากัน              
สวนองคกรทีพ่ัฒนาระบบ HACCP โดยจางที่ปรึกษา ใชระยะเวลาในการจดัทําระบบ HACCP     
8-10 เดือน  มากกวา 10-12 เดือน และมากกวา 12 เดือน สัดสวนรอยละ 33.3 เทากัน 
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สวนท่ี 4   ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP (ตารางที่ 22-74) 
ตารางที่ 22  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการเคยรับบริการ

ปรึกษาแนะนาํจากภาครัฐ เอกชน 
การเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจาก     

ภาครัฐ / เอกชน 
จํานวน รอยละ 

ไมเคย 1 6.7 
เคย 14 93.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 22    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  เคยรับบริการปรึกษา
แนะนําจากภาครัฐ เอกชน คดิเปนรอยละ 93.3    และไมเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจากภาครัฐและ 
เอกชน คิดเปนรอยละ 6.7 
 
ตารางที่ 23  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหนวยงานที่องคกรรับ

บริการปรึกษา แนะนํา   
หนวยงานที่องคกรรับบริการปรึกษา แนะนํา จํานวน รอยละ 

สถาบันอาหาร 10 66.7 
มหาวิทยาลัย 1 6.7 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) 3 20.0 
สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ 1 6.7 
กรมปศุสัตว 1 6.7 
บริษัทเอกชน 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 23    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  เคยรับบริการปรึกษา
แนะนําจากสถาบันอาหาร  คิดเปนรอยละ 66.7   รองลงมาคือ สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม คิดเปนรอยละ 20.0  และบริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 13.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 24  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการจัดฝกอบรม
สมาชิกทีมงาน HACCP   

การจัดฝกอบรมสมาชิกทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 
สงไปอบรมภายนอกเพียงอยางเดยีว 8 53.3 
จัดอบรมภายในเพียงอยางเดยีว 1 6.7 
สงไปอบรมภายนอกและจดัอบรมภายใน 6 40.0 

รวม 15 100.0 
 
 จากตารางที่ 24    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีการจัดฝกอบรมสมาชิก
ทีมงาน HACCP โดยสงไปอบรมภายนอกเพียงอยางเดยีว  คดิเปนรอยละ 53.3  จัดอบรมภายในเพียง
อยางเดยีว  คดิเปนรอยละ 6.7   และจดัอบรมโดยทั้งสงไปอบรมภายนอกและจดัอบรมภายใน คิดเปน
รอยละ 40.0  
 
ตารางที่ 25  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม การฝกอบรมเกี่ยวกับ

ระบบ HACCP ของผูบริหาร 
การฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP      

ของผูบริหาร 
จํานวน รอยละ 

ไดรับการฝกอบรม 14 93.3 
ไมไดรับการอบรม 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 25    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ผูบริหารไดรับการ
ฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP   คิดเปนรอยละ 93.3  และผูบริหารไมไดรับการอบรมคิดเปนรอยละ 6.7 
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ตารางที่ 26   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม ความเขาใจในระบบ 
HACCP ของผูบริหาร 

ความเขาใจในระบบ HACCP ของผูบริหาร จํานวน รอยละ 
มาก 13 86.7 
ปานกลาง 2 13.3 
นอย 0 0.0 

รวม 15 100.0 
   
 จากตารางที่ 26    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ผูบริหารมีความเขาใจใน
ระบบ HACP มาก คิดเปนรอยละ 86.7  และผูบริหารมีความเขาใจในระบบ HACP ปานกลาง        
คิดเปนรอยละ 13.3 
 
ตารางที่ 27  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม การพบปญหาใน

ขั้นตอนการศกึษามาตรฐานระบบ HACCP 
การพบปญหาในขั้นตอนการศึกษามาตรฐาน  

ระบบ HACCP 
จํานวน รอยละ 

ไมพบ 7 46.7 
พบ 8 53.3 

รวม 15 100.0 
   
  จากตารางที่ 27    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  พบปญหาในขั้นตอน
การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 53.3   และไมพบปญหาในขั้นตอนการศึกษา
มาตรฐานระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 46.7 
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ตารางที่ 28  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตาม ลักษณะของปญหาที่
พบในขั้นตอนการศึกษามาตรฐานระบบ HACCP  

ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 
สมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจใน
ระบบ HACCP อยางแทจริง 

6 75.0 

หลักสูตรการฝกอบรมเกี่ยวกับ ระบบ HACCP ไมมี
ประสิทธิภาพเพียงพอ 

3 37.5 

พื้นฐานความรู วุฒิการศึกษา ของสมาชิกทีมงาน
นอยเกนิไป เปนอุปสรรคตอการเรียนรู 

3 37.5 

ขาดความตอเนื่องของการฝกอบรม 7 87.5 
อ่ืนๆ 1 12.5 

  หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=8) 
 
  จากตารางที่ 28    พบวาลักษณะปญหาสวนใหญทีพ่บในขั้นตอนการศึกษามาตรฐานระบบ 
HACCP  เปนปญหาขาดความตอเนื่องของการฝกอบรม   คิดเปนรอยละ 87.5  รองลงมาคือ ปญหาดาน
สมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจในระบบ HACCP อยางแทจริง คิดเปนรอยละ 75.0  
สวนปญหาดานหลักสูตรการฝกอบรมเกี่ยวกับ ระบบ HACCP ไมมีประสิทธิภาพเพียงพอ และพื้น
ฐานความรู วฒุิการศึกษา ของสมาชิกทีมงานนอยเกินไป เปนอุปสรรคตอการเรียนรู  คิดเปนรอยละ 
37.5 เทากัน 
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ตารางที่ 29  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนทีมงาน      
HACCP 
จํานวนทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 

1-5 คน 0 0.0 
6-10 คน 6 40.0 
11-15 คน 5 33.3 
มากกวา 15 คน 4 26.7 

รวม 15 100.0 
   

  จากตารางที่ 29    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมี
จํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP  6-10 คน  คิดเปนรอยละ 40.0  รองลงมาคือ มีจํานวนสมาชิก
ทีมงาน HACCP จํานวน 11-15 คน   คิดเปนรอยละ 33.3    และมจีํานวนมากกวา 15 คน   คิดเปน
รอยละ 26.7 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 30  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามสมาชิกทีมงาน 
HACCP จากฝายตางๆ  

สมาชิกทีมงาน HACCP จากฝายตางๆ จํานวน รอยละ 
ฝายผลิต 15 100.0 
ฝายควบคุมคณุภาพ 15 100.0 
ฝายประกันคณุภาพ 9 60.0 
ฝายวิจยัและพฒันา 10 66.7 
ฝายซอมบํารุง 15 100.0 
ฝายบริหาร 12 80.0 
ฝายจัดซื้อ 15 100.0 
ฝายบุคคล 12 80.0 
ฝายวัตถุดิบ 2 13.3 
ฝายคลังสินคา 3 20.0 
ฝายเอกสาร (Document Center)  1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 30    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทุกองคกรมีสมาชิก
ทีมงาน HACCP ที่มาจากฝายผลิต ฝายควบคุมคุณภาพ ฝายซอมบํารุง และฝายจัดซ้ือเหมือนกัน    
สวนฝายบุคคล และ ฝายบริหาร คิดเปนรอยละ 80.0 เทากัน   ฝายวิจัยและพฒันา คิดเปนรอยละ 
66.7 
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ตารางที่  31     แสดงความสมัพันธระหวางจํานวนบุคลากรในองคกร กับจํานวนสมาชิกทีม 
HACCP  

จํานวนสมาชกิทีม HACCP จํานวนบุคลากรใน
องคกร 6-10 คน 11-15 คน มากกวา 15 คน 

รวม 

ต่ํากวา 50 คน 1 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(100.0) 

51-100 คน 3 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3 
(100.0) 

101-200 คน 1 
(50.0) 

1 
(50.0) 

0 
(0.0) 

2 
(100.0) 

มากกวา 200 คน   1 
(11.1) 

4 
(44.4) 

4 
(44.4) 

9 
(100.0) 

รวม 6 
(40.0) 

5 
(33.3) 

4 
(26.7) 

15 
(100.0) 

 
  จากตารางที่  31    พบวาจาํนวนสมาชิกทีม HACCP เมื่อจําแนกตามจํานวนบุคลากรใน
องคกร องคกรที่มีจํานวนบุคลากรต่ํากวา 50 คน ม ี จํานวนสมาชิกทีม HACCP 6-10 คน  
เชนเดยีวกับองคกรที่มีจํานวนบุคลากรในองคกร 51-100 คน    สวนองคกรที่มีจํานวนบุคลากรใน
องคกร 101-200 คน   มีจํานวนสมาชิกทมี HACCP 6-10 คน สัดสวนรอยละ 50  และมีจํานวน
สมาชิกทีม 11-15 คน สัดสวนรอยละ 50 เทากัน   สําหรับองคกรที่มีจํานวนบุคลากรในองคกร
มากกวา 200 คน มีจํานวนสมาชิกทีม HACCP 11-15 คน    และมากกวา 15 คน สัดสวนรอยละ 
44.4  เทากัน  
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ตารางที่ 32  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหลักเกณฑในการ
คัดเลือกคณะทํางาน  HACCP  

หลักเกณฑการคัดเลือกคณะทํางาน HACCP จํานวน รอยละ 
ระดับการศึกษา 5 33.3 
ความเชี่ยวชาญในสายงาน 10 66.7 
ความสามารถในการทํางานเปนทีม 6 40.0 
ประสบการณในการทํางาน 11 73.3 
หัวหนาแตละฝาย 12 80.0 
อายุงานในองคกร 6 40.0 
ทัศนคติตอองคกร 1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 32    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมหีลักเกณฑ
ในการคัดเลือกคณะทาํงาน  HACCP  จากหวัหนาแตละฝาย  คิดเปนรอยละ 80.0 รองลงมาคือ 
คัดเลือกจากประสบการณในการทํางาน  คิดเปนรอยละ 73.3  และความเชี่ยวชาญในสายงาน รอย
ละ 66.7 ตามลําดับ   

 
ตารางที่ 33  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการจัดตั้ง

ทีมงาน HACCP 
ระยะเวลาในการจัดตั้งทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 

นอยกวา 1 สัปดาห 1 6.7 
1-2 สัปดาห 12 80.0 
มากกวา 2 สัปดาห- 1 เดือน 1 6.7 
มากกวา 1 เดือน 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 33    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใชระยะเวลาใน
การจัดตั้งทีมงาน HACC  1-2 สัปดาห  คิดเปนรอยละ  80.0  
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ตารางที่ 34  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีตัวแทนจากฝาย
บริหารรวมทมี HACCP 

การมีตัวแทนจากฝายบริหารรวมทีม HACCP จํานวน รอยละ 
มี 13 86.7 
ไมมี 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 34    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีตัวแทนจากฝาย
บริหารรวมทมี HACCP  คิดเปนรอยละ  86.7   และไมมีตัวแทนจากฝายบริหารรวมทีม HACCP   คิด
เปนรอยละ  13.3   
 
ตารางที่ 35  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีผูมีความรู

ดานเทคโนโลยีการอาหาร/ จุลชีววิทยา ในทีมงาน HACCP  
การมีผูมีความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร / 

จุลชีววิทยา ในทีมงาน HACCP 
จํานวน รอยละ 

มี 15 100.0 
ไมมี 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 35    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทุกองคกรมีผูมีความรู
ดานเทคโนโลยีการอาหาร/ จุลชีววิทยา ในทีมงาน HACCP   คิดเปนรอยละ  100.0    
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ตารางที่ 36  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการ
ประชุมทีมงาน HACCP  
ความถี่ในการประชุมทีมงาน HACCP จํานวน รอยละ 

    สัปดาหละ 1 คร้ัง 1 6.7 
เดือนละ 1 คร้ัง 4 26.7 
3 เดือน/ คร้ัง 2 13.3 
6 เดือน/ คร้ัง 6 40.0 
ปละ 1 คร้ัง 1 6.7 
เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการทํางาน หรือเกดิปญหา 2 13.3 

     ไมกําหนดความถี่ในการประชุม 1 6.7 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 36    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญกําหนดความถี่
ในการประชุมทีมงาน HACCP  6 เดือน/ คร้ัง  คิดเปนรอยละ 40.0  เดือนละ 1 คร้ัง คิดเปนรอยละ26.7 
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ตารางที่  37       แสดงความสัมพันธระหวางจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP กับความถี่ในการ
ประชุมทีม HACCP 
 

ความถี่ในการประชุมทีม HACCP จํานวนสมาชกิ
ทีมงาน HACCP เดือนละ 1 

คร้ัง 
6 เดือน/
คร้ัง 

ปละ1 คร้ัง อ่ืนๆ รวม 

6-10 คน 0 
(0.0) 

4 
(66.7) 

0 
(0.0) 

2 
(33.3) 

6 
(100.0) 

11-15 คน 2 
(40.0) 

1 
(20.0) 

1 
(20.0) 

1 
(20.0) 

5 
(100.0) 

มากกวา 15 คน 2 
(50.0) 

1 
(25.0) 

0 
(0.0) 

1 
(25.0) 

4 
(100.0) 

รวม 4 
(26.7) 

6 
(40.0) 

1 
(6.7) 

4 
(26.7) 

15 
(100.0) 

 
 จากตารางที่ 37   พบวาความถี่ในการประชุมทีม HACCP เมื่อจําแนกตามจํานวนสมาชิก
ทีมงาน HACCP   องคกรที่มีจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP 6-10 คน  สวนใหญกําหนดความถี่ใน
การประชุมทมี HACCP  6 เดือน/คร้ัง  สัดสวนรอยละ 66.7         องคกรที่มีจํานวนสมาชิกทีมงาน 
HACCP 11-15 คน สวนใหญมีความถี่ในการประชุมทมี HACCP  เดือนละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอยละ 
40.0       องคกรที่มีจํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP มากกวา 15 คน  สวนใหญมีความถี่ในการ
ประชุมทีม HACCP  เดือนละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอยละ 50.0    รองลงมาเปน 6 เดือน/คร้ัง  สัดสวน
รอยละ 25.0 
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ตารางที่ 38  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน
ขั้นตอนการจดัตั้งทีมงาน HACCP 

การพบปญหาในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน 
HACCP จํานวน รอยละ 

ไมพบ 7 46.7 
พบ 8 53.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 38    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญพบปญหาใน
ขั้นตอนการจดัตั้งทีมงาน HACCP  คิดเปนรอยละ  53.3  และไมพบปญหาในขัน้ตอนการจดัตั้ง
ทีมงาน HACCP คิดเปนรอยละ  46.7 
 
ตารางที่ 39  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการลักษณะปญหา

ที่พบในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน HACCP  
ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 

ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับ
ระบบ HACCP 

4 50.0 

จํานวนสมาชิกทีมงานไมเหมาะสม 1 12.5 
เวลาวางของสมาชิกทีมงานไมตรงกัน ทําใหนัด
ประชุมไดยาก 

3 37.5 

เกิดความขัดแยงของสมาชิกทีมงาน 1 12.5 
ขาดความรวมมือจากฝายบรหิาร 2 25.0 

     การสรุปประเด็นในที่ประชุมทีมอันเนือ่งจากผูมี
อํานาจขาดประสบการณ เกีย่วกับ HACCP 

1 12.5 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=8) 
 
 จากตารางที่ 39    พบวาปญหาที่พบมากที่สุดในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน HACCP  เปน
ปญหาการขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 50.0  
รองลงมาคือ ปญหาเวลาวางของสมาชิกทีมงานไมตรงกนั ทําใหนดัประชุมไดยาก คิดเปนรอยละ  
37.5    และปญหาการขาดความรวมมือจากฝายบริหาร   คิดเปนรอยละ 25.0 ตามลําดับ   
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ตารางที่ 40   แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนชนิด
ผลิตภัณฑที่ขอการรับรองระบบ HACCP คร้ังแรก 

จํานวนชนิดผลิตภัณฑท่ีขอการรับรองระบบ 
HACCP คร้ังแรก จํานวน รอยละ 

1-5 ชนิด 11 73.3 
6-10 ชนิด 2 13.3 
มากกวา 10 ชนิด 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 40    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนชนิด
ผลิตภัณฑที่ขอการรับรองระบบ HACCP คร้ังแรก 1-5 ชนิด  คิดเปนรอยละ  73.3  รองลงมาคือ มี
จํานวนชนิดผลิตภัณฑที่ขอการรับรอง  6 -10 ชนิด และมากกวา 10 ชนิด  คิดเปนรอยละ  13.3 
เทากัน 
 
ตารางที่ 41  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนจุดวิกฤตที่

ตองควบคุม (CCP) มากที่สุดในปจจุบัน 
จํานวนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)     

มากที่สุดในปจจุบัน 
จํานวน รอยละ 

1-5 จุด 8 53.3 
6-10 จุด 6 40.0 
มากกวา 10 จดุ 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 41    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากที่สุดในปจจุบัน1-5 จุด คิดเปนรอยละ  53.3  รองลงมาคือ มีจํานวน 
จุดวกิฤตที่ตองควบคุม 6-10 จุด คิดเปนรอยละ  40.0    และมีจํานวนจดุวิกฤตที่ตองควบคุมมากกวา 
10 จุด คิดเปนรอยละ  6.7 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 42  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผูมีสวนรวมในการ  
วิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม  

ผูมีสวนรวมในการวิเคราะหอันตราย และ
กําหนดมาตรการควบคุม 

จํานวน รอยละ 

ตัวแทนฝายบริหาร 3 20.0 
ทีมงาน HACCP 15 100.0 
พนักงานระดบัปฏิบัติงาน  2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 42    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทีมงาน HACCP  เปนผู
วิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม คิดเปนรอยละ 100.0  รองลงมาคือ ตัวแทนฝาย
บริหารมีสวนรวมในวิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม คิดเปนรอยละ 20.0  และ
พนักงานระดบัปฏิบัติงานมีสวนรวมในการวิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม คิดเปน
รอยละ 13.3  ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 43  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามขั้นตอนที่ยาก

สําหรับการจัดทําแผน HACCP   
ขั้นตอนทีย่ากสําหรับการจัดทําแผน HACCP จํานวน รอยละ 

การระบุอันตราย 3 20.0 
การหามาตรการควบคุม 0 0.0 
การกําหนดจดุวิกฤต (CCP) 8 53.3 
การกําหนดคาควบคุมวิกฤต 1 6.7 
การกําหนดวิธีการตรวจตดิตาม 3 20.0 
การระบุวิธีการแกไข 1 6.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 43    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญระบวุาขัน้ตอน
ที่ยากสําหรับการจัดทําแผน HACCP คือ ขั้นตอนการกําหนดจุดวกิฤต (CCP)   คิดเปนรอยละ  53.3   
รองลงมาคือ ขั้นตอนการระบุอันตราย และขั้นตอนการกําหนดวิธีการตรวจติดตาม คิดเปนรอยละ  
20.0   เทากัน 
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ตารางที่ 44  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผูจดัทําคูมือ
คุณภาพและคูมือดําเนินงาน  

ผูจัดทําคูมือคณุภาพและคูมือดําเนินงาน จํานวน รอยละ 
ตัวแทนฝายบริหาร 1 6.7 
ทีมงาน HACCP 15 100.0 
Document Center 1 6.7 

คณะทํางาน ISO และหวัหนางาน 1 6.7 

ผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวของจากทกุฝาย 2 13.3 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 44    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  ทีมงาน HACCP เปน
ผูจัดทําคูมือคุณภาพและคูมอืดําเนินงานทัง้หมด  คดิเปนรอยละ 100.0   รองลงมาคือ ผูปฏิบัติงานที่
เกี่ยวของจากทุกฝายเปนผูจดัทํา คิดเปนรอยละ 13.3 
 
ตารางที่ 45  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีสวนรวมของ

พนักงานระดบัปฏิบัติการในการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
การมีสวนรวมของพนักงานระดับปฏิบตัิการ
ในการการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัตงิาน จํานวน รอยละ 

มี 11 73.3 
ไมมี 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 45    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญ พนกังาน
ระดับปฏิบัติการ มีสวนรวมในการจดัทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงาน     คิดเปนรอยละ  73.3  และไม
มีสวนรวมในการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงาน คิดเปนรอยละ  26.7 
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ตารางที่ 46  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการจัด
ฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน  

ความถี่ในการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP แกพนักงาน จํานวน รอยละ 

1-3 เดือน/คร้ัง 2 13.3 
มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง 7 46.7 
ปละ 1 คร้ัง 5 33.3 
ปละ 2 คร้ัง 1 6.7 
อ่ืนๆ 3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 46    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญ  กาํหนด
ความถี่ในการจัดฝกอบรมเกีย่วกับระบบ HACCP แกพนกังาน มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง   คิดเปนรอย
ละ 46.7     รองลงมาคือ ความถี่ในการจัดฝกอบรม ปละ 1 คร้ัง  คิดเปนรอยละ  33.3     

 
ตารางที่ 47  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความเหมาะสม

ของความถี่ในการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน 
ความเหมาะสมของความถี่ในการจัดฝกอบรม

เก่ียวกับระบบ HACCP แกพนกังาน 
จํานวน รอยละ 

เหมาะสม 13 86.7 
นอยไป 1 6.7 
มากไป 0 0.0 
อ่ืนๆ 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 47    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญ คดิวาความถี่
ในการ จัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนกังานมีความเหมาะสม   คิดเปนรอยละ 86.7  และ
คิดวาความถีใ่นการ จัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนกังานนอยไป คิดเปนรอยละ    6.7 
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ตารางที่ 48         แสดงความสัมพันธระหวางจํานวนบุคลากรในองคกร กับความถี่ในการจัด
ฝกอบรมระบบ HACCP แกพนักงาน 

ความถี่ในการจัดฝกอบรมระบบ HACCP  แกพนักงาน จํานวนบุคลากร   
ในองคกร 1-3 เดือน/ครั้ง มากกวา 3-6 

เดือน/ครั้ง 
ปละ 1 ครั้ง อื่นๆ รวม 

51-100 คน 0 
(0.0) 

1 
(100.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

1 
(100.0) 

101-150 คน 2 
(66.7) 

1 
(33.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3 
(100.0) 

151-200 คน 0 
(0.0) 

1 
(50.0) 

1 
(50.0) 

0 
(0.0) 

2 
(100.0) 

มากกวา 200 คน 0 
(0.0) 

4 
(44.4) 

4 
(44.4) 

1 
(11.1) 

9 
(100.0) 

รวม 2 
(13.3) 

5 
(46.7) 

5 
(33.3) 

1 
(6.7) 

15 
(100.0) 

 
 จากตารางที่ 48    พบวาความถี่ในการจัดฝกอบรมระบบ HACCP แกพนักงาน เมื่อจําแนก
ตามจํานวนบคุลากรในองคกร องคกรที่มีจํานวนบุคลากร 51-100 คน มีความถี่ในการจัดฝกอบรม
ระบบ HACCP แกพนักงาน มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง สัดสวนรอยละ 100.0     องคกรที่มีจํานวน
บุคลากรในองคกร 101-150 คน  มีความถี่ในการจดัฝกอบรม ระบบ HACCP แกพนักงาน               
1-3 เดือน/คร้ัง สัดสวนรอยละ 66.7  สวนองคกรทีม่ีจํานวนบุคลากรในองคกร 151-200 คน มี
ความถี่ในการจัดฝกอบรมมากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง และความถี่ปละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอยละ 50  
เทากัน   สําหรับองคกรที่มีจํานวนบุคลากรในองคกรมากกวา 200 คน สวนใหญมีความถี่ในการจัด
ฝกอบรม HACCP แกพนกังาน มากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง และจัดฝกอบรม ปละ 1 คร้ัง  สัดสวนรอย
ละ 44.4  เทากนั  
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ตารางที่ 49  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผูฝกอบรม 
HACCP แกพนักงาน   

ผูฝกอบรม HACCP แกพนกังาน จํานวน รอยละ 
หัวหนาทีม HACCP 12 80.0 
สมาชิกในทีม HACCP 6 40.0 
วิทยากรจากภายนอก 2 13.3 
Document Center 1 6.7 
Training Center 1 6.7 
หัวหนาฝายที่เกี่ยวของ 3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 49    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใหหวัหนาทีม 
HACCP เปนผูฝกอบรม HACCP แกพนกังาน  คิดเปนรอยละ 80.0   รองลงมาคือ สมาชิกในทีม 
HACCP เปนผูฝกอบรม  คิดเปนรอยละ 40.0   และหวัหนาฝายที่เกีย่วของเปนผูฝกอบรม HACCP 
แกพนกังาน  คิดเปนรอยละ 20.0   ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 50  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามจํานวนบุคลากรที่

ตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP  
จํานวนบุคลากรท่ีตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับ  

ระบบ HACCP (ของพนักงานทั้งหมด) 
จํานวน รอยละ 

นอยกวา รอยละ 50 1 6.7 
รอยละ 51-99 10 66.7 
รอยละ 100 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 50 พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญมีจํานวนบคุลากร
ที่ตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP   รอยละ 51-99 ของบุคลากรทั้งหมด  คดิเปนรอย
ละ 66.7  รองลงมาคือ มีจํานวนบุคลากรที่ตองไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP จํานวน 
รอยละ 100  ของบุคลากรทั้งหมด  คิดเปนรอยละ 26.7  
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ตารางที่ 51  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความรู ความเขาใจ
เกี่ยวกับระบบ HACCP ของพนักงานระดบัปฏิบัติการ 

ความรู ความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP ของ
พนักงานระดบัปฏิบตัิการ 

จํานวน รอยละ 

มาก 3 20.0 
ปานกลาง 12 80.0 
นอย 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 51    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญคิดวาพนกังาน
ระดับปฏิบัติการมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP ในระดับปานกลาง  คิดเปนรอยละ 
80.0   และคิดวาพนกังานระดับปฏิบัติการมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับระบบ HACCP  ในระดับมาก  
คิดเปนรอยละ 20.0  
 
ตารางที่ 52  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน

ขั้นตอนการจดัทําแผนและการนําไปปฏบิัติ 
การพบปญหาในขั้นตอนการจัดทําแผน               

และการนําไปปฏิบตั ิ
จํานวน รอยละ 

ไมพบ 4 26.7 
พบ 11 73.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 52    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญพบปญหาใน
ขั้นตอนการจดัทําแผนและการนําไปปฏบิัติ   คิดเปนรอยละ 73.3  และไมพบปญหาในขั้นตอนการ
จัดทําแผนและการนําไปปฏบิัติ คิดเปนรอยละ 26.7 
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ตารางที่ 53  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามลักษณะของปญหา
ที่พบในขั้นตอนการจัดทําแผนและการนําไปปฏิบัติ  

ลักษณะของปญหา จํานวน รอยละ 
เอกสารมากเกนิไป ทําใหยุงยากในการใชงาน 3 27.3 
ขาดการควบคมุระบบเอกสารที่มีประสิทธิภาพ 4 36.4 
กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากเกินไป 3 27.3 
แผน HACCP ไมเหมาะสม ไมสมบูรณ 1 9.1 
การละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือ  
แผน HACCP 

11 100.0 

บันทึกขอมูลไมถูกตอง 10 90.9 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=11) 
 
 จากตารางที่ 53    พบวาลักษณะปญหาทีพ่บในขั้นตอนการจัดทําแผนและการนําไปปฏิบัติ 
เปนปญหาดานการละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือแผน HACCP คิดเปนรอยละ 100.0 
รองลงมาคือ ปญหาการบันทึกขอมูลไมถูกตอง  คิดเปนรอยละ 90.9   ปญหาขาดการควบคุมระบบ
เอกสารที่มีประสิทธิภาพ คิดเปนรอยละ 36.4 ตามลําดบั  สวนปญหาเอกสารมากเกินไป ทําให
ยุงยากในการใชงานและปญหากําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากเกินไป คิดเปนรอยละ 
27.3 เทากัน 
 
ตารางที่ 54  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการ

ตรวจประเมนิคุณภาพภายใน (Internal Audit) 
ความถี่ในการตรวจประเมินคุณภาพภายใน 

(Internal Audit) 
จํานวน รอยละ 

1 คร้ัง/ป 2 13.3 
2 คร้ัง/ป 13 86.7 
3 คร้ัง/ป 0 0.0 
อ่ืนๆ  0 0.0 

รวม 15 100.0 
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 จากตารางที่ 54    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญความถี่ในการ
ตรวจประเมนิคุณภาพภายใน (Internal Audit)  2 คร้ัง/ป  คิดเปนรอยละ 86.7  รองลงมาคือ ความถี่
ในการตรวจประเมินคุณภาพภายใน 1 คร้ัง/ป  คิดเปนรอยละ 13.3 
ตารางที่ 55  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการมีการฝกอบรม

เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit) 
มีการฝกอบรมเรื่องการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit) 

จํานวน รอยละ 

ไมมี 1 6.7 
มี 14 93.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 55    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีการฝกอบรม
เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit)  คิดเปนรอยละ 93.3  และไมมีการฝกอบรม
เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน คิดเปนรอยละ  6.7 
 
ตารางที่ 56  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการฝกอบรม

เร่ืองการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit)  
วิธีการฝกอบรมเรื่องการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit) 

จํานวน รอยละ 

สงทีมงานไปอบรมภายนอก 8 53.3 
จัดฝกอบรมภายใน 9 60.0 
สงตัวแทนไปอบรมภายนอกและจดั
ฝกอบรมภายใน 

3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 56    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีการฝกอบรมเรื่องการ
ตรวจประเมนิคุณภาพภายใน (Internal Audit) โดย จัดฝกอบรมภายใน คิดเปนรอยละ 60.0  
รองลงมาคือ สงทีมงานไปอบรมภายนอก คิดเปนรอยละ 53.3  และสงตัวแทนไปอบรมภายนอก
และจัดฝกอบรมภายใน คิดเปนรอยละ 20.0 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 57  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามขอบกพรองสวน
ใหญที่พบจากการตรวจตดิตามคุณภาพภายใน  

ขอบกพรองสวนใหญท่ีพบจากการตรวจ
ติดตามคุณภาพภายใน 

จํานวน รอยละ 

ดานเอกสาร 8 53.3 
ดานการปฏิบตัิตามสุขลักษณะทีด่ี (GMP) 7 46.7 
ดานบุคลากร 4 26.7 

     อ่ืนๆ 0 0.0 
 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 57    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญพบ
ขอบกพรองจากการตรวจติดตามคุณภาพภายในเปนขอบกพรองดานเอกสาร คิดเปนรอยละ 53.3 
รองลงมาคือ ขอบกพรองดานการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดี (GMP) คิดเปนรอยละ 46.7  และ
ขอบกพรองดานบุคลากร  คิดเปนรอยละ 26.7 ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 58  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามวิธีการสอบเทียบ

อุปกรณ  
วิธีการสอบเทียบอุปกรณ จํานวน รอยละ 

สงสอบเทียบภายนอก 15 100.0 
สอบเทียบภายในโรงงาน (ผานการรับรอง  
มาตรฐานหองปฏิบัติการแลว) 

1 6.7 

สอบเทียบภายในโดยหนวยงานภายนอก 9 60.0 
สอบเทียบกับอุปกรณมาตรฐานซึ่งผานการ
สอบเทียบจากภายนอก 

5 33.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 58    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีการสอบเทียบอุปกรณ
โดยสงสอบเทียบภายนอก  คิดเปนรอยละ 100.0  รองลงมาคือ สอบเทียบอุปกรณภายในโดย
หนวยงานภายนอก คิดเปนรอยละ 60.0 และสอบเทียบกับอุปกรณมาตรฐานซึ่งผานการสอบเทียบ
จากภายนอก คิดเปนรอยละ 33.3 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 59  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหนวยงานที่ใช
บริการสอบเทียบ  
หนวยงานที่ใชบริการสอบเทียบ จํานวน รอยละ 

ศูนยสงเสริมเทคโนโลยีไทย-ญี่ปุน (สสท.) 2 13.3 
สถาบันอาหาร 3 20.0 
บริษัทเอกชน 13 86.7 
หนวยงานของรัฐ 4 26.7 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 59    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใชบริการสอบ
เทียบจาก บริษัทเอกชน  คดิเปนรอยละ 86.7   รองลงมาคือ ใชบริการสอบเทียบจากหนวยงานของ
รัฐ คิดเปนรอยละ 26.7   
 
ตารางที่ 60  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการตรวจประเมนิ

ระบบ HACCP กอนการตรวจประเมินจรงิ (Pre Audit)  
การตรวจประเมินระบบ HACCP กอนการ

ตรวจประเมินจริง (Pre Audit) 
จํานวน รอยละ 

ตรวจโดยทีม HACCP 9 60.0 
ตรวจโดยผูบริหาร 0 0.0 
ตรวจโดยที่ปรึกษา 7 46.7 
ตรวจโดยหนวยงานที่ขอการรับรอง (CB) 3 20.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
 
 จากตารางที่ 60    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญตรวจประเมิน
ระบบ HACCP กอนการตรวจประเมินจรงิ (Pre Audit) โดย ทีม HACCP  คิดเปนรอยละ 60.0 
รองลงมาคือ ตรวจโดยที่ปรึกษา คิดเปนรอยละ  46.7    ตรวจโดยหนวยงานที่ขอการรับรอง (CB)  
คิดเปนรอยละ 20.0 
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ตารางที่ 61  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการ
ทํา Pre Audit กอนการตรวจประเมินจริง 

ระยะเวลาในการทํา Pre Audit กอนการ
ตรวจประเมินจริง จํานวน รอยละ 

นอยกวา 1 เดอืน 3 20.0 
มากกวา 1-2  เดือน 9 60.0 
มากกวา 2-3 เดือน 2 13.3 
มากกวา 3 เดือน 1 6.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 61    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญทําการ Pre 
Audit กอนการตรวจประเมนิจริง มากกวา 1-2  เดือน  คดิเปนรอยละ 60.0   รองลงมาคือ ทําการ Pre 
Audit กอนการตรวจประเมนิจริง นอยกวา 1 เดือน คิดเปนรอยละ 20.0   และทําการ Pre Audit กอน
การตรวจประเมินจริง มากกวา 2-3 เดือน  คิดเปนรอยละ 13.3 ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 62  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามผลของชวง

ระยะเวลาในการทํา Pre Audit กอนการตรวจประเมินจรงิ 
ผลของชวงระยะเวลาในการทํา Pre Audit 

กอนการตรวจประเมินจริง 
จํานวน รอยละ 

มีผล 13 86.7 
ไมมีผล 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 62    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญระบุวา
ชวงเวลาในการทํา Pre Audit มีผลตอการตรวจประเมนิระบบจริง  คิดเปนรอยละ 86.7    และระบุวา
ชวงเวลาในการทํา Pre Audit ไมมีผลตอการตรวจประเมนิระบบจริง  คดิเปนรอยละ 13.3 
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ตารางที่ 63  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการเคยมีลูกคามา
ตรวจประเมนิระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต 

การเคยมีลูกคามาตรวจประเมินระบบ 
HACCP ณ สถานที่ผลิต 

จํานวน รอยละ 

เคย 9 60.0 
ไมเคย 6 40.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 63    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  เคยมีลูกคามาตรวจ
ประเมินระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต คิดเปนรอยละ 60.0   และไมเคยมีลูกคามาตรวจประเมนิ
ระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต คิดเปนรอยละ 40.0 

 
ตารางที่ 64  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน

ขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP 
การพบปญหาในขั้นตอนการทวนสอบ  

ระบบ HACCP 
จํานวน รอยละ 

ไมพบ 6 40.0 
พบ 9 60.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 64    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  พบปญหาในขั้นตอนการ
ทวนสอบระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 60.0 และไมพบปญหาในขั้นตอนการทวนสอบระบบ 
HACCP คิดเปนรอยละ 40.0 
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ตารางที่ 65  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามลักษณะของปญหา
ที่พบในขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP  

ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 
สมาชิกทีมขาดความเขาใจในการตรวจประเมิน
ภายในที่ถูกตอง 

3 33.3 

ขาดความรวมมือจากพนกังาน 2 22.2 
ขอบกพรองที่พบจากการตรวจประเมินไมไดรับ
การแกไขในทนัที 

8 88.9 

ขาดการตรวจติดตามประสทิธิภาพของระบบ 
HACCP อยางตอเนื่อง 

7 77.8 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=9) 
 

 จากตารางที่ 65    พบวาลักษณะของปญหาที่พบในขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP 
เปนปญหาดานขอบกพรองที่พบจากการตรวจประเมนิไมไดรับการแกไขในทันที    คิดเปนรอยละ 
88.9   รองลงมาคือ ปญหาดานขาดการตรวจติดตามประสิทธิภาพของระบบ HACCP  อยางตอเนือ่ง  
คิดเปนรอยละ 77.8  
 
ตารางที่ 66  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามหลักการในการ

เลือกหนวยงานที่จะใหการรับรอง  
หลักการในการเลือกหนวยงานที่จะใหการรับรอง จํานวน รอยละ 

ความนาเชื่อถือของหนวยงานที่ใหการรับรอง 13 86.7 
คาใชจายในการตรวจรับรองระบบ 7 46.7 
ความสะดวก รวดเร็วในการใหบริการ 7 46.7 
ความเชี่ยวชาญของผูตรวจประเมิน 11 73.3 
คําแนะนําจากผูประกอบการรายอื่น 1 6.7 
ความตองการของลูกคา 2 13.3 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ 
  

 จากตารางที่ 66    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  มีหลักการในการเลือก
หนวยงานทีจ่ะใหการรับรองในดานความนาเชื่อถือของหนวยงานทีใ่หการรับรอง คิดเปนรอยละ 
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86.7   รองลงมาคือ ดานความเชี่ยวชาญของผูตรวจประเมิน คิดเปนรอยละ 73.3   สวนการเลอืก
หนวยงานทีจ่ะใหการรับรองในดานคาใชจายในการตรวจรับรองระบบ และดานความสะดวก 
รวดเร็วในการใหบริการ คิดเปนรอยละ  46.7 เทากัน   
 
ตารางที่ 67  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการ

ติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนียบัตร 
ระยะเวลาในการติดตอหนวยงานที่ขอการ
รับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนียบัตร จํานวน รอยละ 

1-2 เดือน 4 26.7 
มากกวา 2-4 เดือน 10 66.7 
มากกวา 4-6 เดือน 1 6.7 
มากกวา 6-8 เดือน 0 0.0 
มากกวา 8 เดือน 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 67    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญใชระยะเวลา
ในการติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนยีบัตรมากกวา 2-4 เดือน  คิดเปน
รอยละ 66.7  รองลงมาคือ ใชระยะเวลา 1-2 เดือน  คิดเปนรอยละ 26.7 
 
ตารางที่ 68  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความเหมาะสม

ของระยะเวลาในการติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนยีบัตร 
ความเหมาะสมของระยะเวลาในการตดิตอ
หนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบ

ประกาศนียบตัร 
จํานวน รอยละ 

เหมาะสม 15 100.0 
ไมเหมาะสม 0 0.0 

รวม 15 100.0 
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 จากตารางที่ 68    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญเห็นวา
ระยะเวลาในการติดตอหนวยงานที่ขอการรับรองจนถึงไดรับมอบประกาศนียบัตรมคีวามเหมาะสม
เหมาะสม คิดเปนรอยละ   100.0 
 
ตารางที่ 69  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามคาใชจายในการ

ขอรับการตรวจประเมินรับรองระบบ HACCP  
คาใชจายในการขอรับการตรวจประเมิน

รับรองระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

ต่ํากวา 5,000 บาท 0 0.0 
5,001-20,000 บาท 3 20.0 
20,001-50,000 บาท 5 33.3 
50,001-100,000 บาท 3 20.0 
มากกวา 100,000 บาท 4 26.7 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 69    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีคาใชจายใน
การตรวจประเมินระบบ HACCP   20,001-50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 33.3  รองลงมาคือ มี
คาใชจายในการตรวจประเมนิระบบ HACCP มากกวา 100,000 บาท คิดเปนรอยละ 26.7   
 
ตารางที่ 70  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระยะเวลาในการ

ตรวจประเมนิ ณ สถานที่ผลิต 
ระยะเวลาในการตรวจประเมิน ณ สถานทีผ่ลิต จํานวน รอยละ 

1 วัน 0 0.0 
2 วัน 13 86.7 
3 วัน 2 13.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 70    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีระยะเวลาใน
การตรวจประเมิน ณ สถานทีผ่ลิต  2 วัน  คดิเปนรอยละ   86.7   และใชเวลาในการตรวจประเมิน ณ 
สถานที่ผลิต  3 วัน คิดเปนรอยละ   13.3   
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ตารางที่ 71  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการ
ตรวจติดตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรอง 

ความถี่ในการตรวจติดตามระบบ HACCP 
ของหนวยงานที่ใหการรับรอง จํานวน รอยละ 

อยางนอย 1 คร้ัง/ป 7 46.7 
อยางนอย 2 คร้ัง/ป 8 53.3 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 71    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีความถี่ใน
การตรวจตดิตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรองอยางนอย 2 คร้ัง/ป คิดเปนรอยละ   
53.3 รองลงมาคือ ความถี่ในการตรวจติดตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรอง       
อยางนอย 1 คร้ัง/ป  คิดเปนรอยละ  46.7 
 
ตารางที่ 72  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับความ         

พึงพอใจหนวยงานที่ใหการรับรอง 
ระดับความพงึพอใจหนวยงานที่ใหการรับรอง จํานวน รอยละ 
มาก 11 73.3 
ปานกลาง 4 26.7 
นอย 0 0.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 72    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีความพึงพอใจ 
หนวยงานทีใ่หการรับรองในระดับ มาก คิดเปนรอยละ 73.3  รองลงมาคือ มีความพึงพอใจในระดับ
ปานกลาง คิดเปนรอยละ 26.7 
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ตารางที่ 73  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามการพบปญหาใน
ขั้นตอนการยืน่ขอการรับรองระบบ HACCP 

การพบปญหาในขั้นตอนการยื่นขอการ
รับรองระบบ HACCP จํานวน รอยละ 

ไมพบ 12 80.0 
พบ 3 20.0 

รวม 15 100.0 
  
 จากตารางที่ 73    พบวาองคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญไมพบปญหา
ในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 80.0   และพบปญหาในขั้นตอนการ
ยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  คิดเปนรอยละ 20.0  
 
ตารางที่ 74  แสดงจํานวนและรอยละขององคกรที่ตอบแบบสอบถามจําแนกตามลักษณะของปญหา

ที่พบในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  
ลักษณะปญหา จํานวน รอยละ 

ระยะเวลาในการยื่นขอรับรองจนถึงไดรับการรับรอง
นานเกนิไป 

0 0.0 

คาใชจายในการตรวจประเมนิมากเกนิไป 3 100.0 
ผูตรวจประเมนิไมมีความรู ความเชี่ยวชาญเพียงพอ 0 0.0 
ระยะเวลาในการตรวจประเมนิ ณ สถานที่ผลิตไม
เหมาะสม 

0 0.0 

 หมายเหตุ :  ตอบไดมากกวา 1 ขอ (N=3) 
 
 จากตารางที่ 74    พบวาลักษณะของปญหาที่พบในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ 
HACCP เปนปญหาดานคาใชจายในการตรวจประเมนิมากเกินไป   คดิเปนรอยละ 100.0 
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สวนท่ี 5 ปญหาในการจัดทําระบบ HACCP (ตารางที่ 75-77) 
 
ตารางที่ 75   แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับปญหาดานผูบริหาร 

ปญหาดานผูบริหาร คาเฉล่ีย ระดับปญหา 
การขาดความมุงมั่น ตั้งใจจริงของผูบริหาร 1.73 นอย 
ขาดการใหการสนับสนุนทรัพยากรอยางเพียงพอ 1.87 นอย 
ผูบริหารไมเหน็ความสําคัญของการจัดทําระบบ 
HACCP อยางแทจริง 

1.60 นอย 

รวม 1.76 นอย 
   หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย 4.50-5.00 มากที่สุด , 3.50-4.49 มาก, 2.50-3.49 ปานกลาง, 1.50-2.49 นอย, 1.00-1.49 ไมมี 
   
 จากตารางที่ 75  พบวา องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP โดยภาพรวมมีปญหาดาน
ผูบริหาร อยูในระดบันอย (คาเฉลี่ย 1.76) โดยมปีญหาดานขาดการสนับสนนุทรัพยากรอยาง
เพียงพอ (คาเฉลี่ย 1.87)   การขาดความมุงมั่นตั้งใจจริงของผูบริหาร  (คาเฉลี่ย  1.73)  และผูบริหาร
ไมเห็นความสาํคัญของการจัดทําระบบ HACCP อยางแทจริง (คาเฉลี่ย 1.60) อยูในระดับนอย
ทั้งหมด  
 
ตารางที่ 76   แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดบัปญหาดานเงินทุน 

ปญหาดานเงนิทุน คาเฉล่ีย ระดับปญหา 
ขาดการสนับสนุนดานงบประมาณในองคกรอยาง   
เพียงพอ 

2.07 นอย 

ขาดการสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐ 3.00 ปานกลาง 
รวม 2.54 ปานกลาง 

   หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย 4.50-5.00 มากที่สุด , 3.50-4.49 มาก, 2.50-3.49 ปานกลาง, 1.50-2.49 นอย, 1.00-1.49 ไมมี 
 

 จากตารางที่ 76  พบวา องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP โดยภาพรวมมีปญหาดาน
เงินทุน อยูในระดับปานกลาง  (คาเฉลี่ย  2.54)   โดยมีปญหาดานขาดการสนับสนุนงบประมาณจาก
ภาครัฐ (คาเฉลี่ย 3.00)  อยูในระดบัปานกลาง   สวนปญหาดานขาดการสนับสนุนดานงบประมาณ
ในองคกรอยาง    เพียงพอ (คาเฉลี่ย 2.07)  อยูในระดับนอย   
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ตารางที่ 77   แสดงคาคะแนนเฉลี่ยและระดับปญหาดานบุคลากร 
ปญหาดานบุคลากร คาเฉล่ีย ระดับปญหา 

ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ ในการจัด    
ทําระบบ HACCP 

2.40 ปานกลาง 

ขาดความมุงมัน่จริงจังในการจัดทําระบบของ
ทีมงาน HACCP  

2.07 นอย 

ขาดความรวมมือของบุคลากรภายในองคกร 2.07 นอย 
พนักงาน ไมมคีวามรู ความเขาใจเกีย่วกับระบบ 
HACCP อยางเพียงพอ 

2.40 นอย 

ความรู ความสามารถของที่ปรึกษา 1.80 นอย 
รวม 2.15 นอย 

   หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย 4.50-5.00 มากที่สุด , 3.50-4.49 มาก, 2.50-3.49 ปานกลาง, 1.50-2.49 นอย, 1.00-1.49 ไมมี 
 

 จากตารางที่ 77  พบวา องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP โดยภาพรวมมีปญหาดาน
บุคลากร อยูในระดับนอย  (คาเฉลี่ย  2.15)   โดยมีปญหาดานขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ 
ในการจดัทําระบบ HACCP  (คาเฉลี่ย  2.40) อยูในระดับปานกลาง  สวนปญหาพนักงาน ไมมี
ความรู ความเขาใจเกีย่วกับระบบ HACCP อยางเพียงพอ (คาเฉลี่ย  2.40)   ขาดความมุงมั่นจริงจังใน
การจัดทําระบบของทีมงาน HACCP (คาเฉลี่ย  2.07)   การขาดความรวมมือของบุคลากรภายใน
องคกร  (คาเฉลี่ย  2.07)  และปญหาเกีย่วกบั ความรู ความสามารถของที่ปรึกษา (คาเฉลี่ย 1.80)   อยู
ในระดบันอย   
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