
บทที่ 5   
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบและขอเสนอแนะ 

 
5.1      สรุปผลการศึกษา 
 จากการศึกษาวิธีการจัดทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดั
เชียงใหม  สามารถสรุปผลการศึกษาไดดงันี้ 
 
 สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 จากการศึกษา พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนหญิง รอยละ 60.0  อายุ 31-40 ป 
รอยละ 66.7  จบการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 80.0  สาขาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร รอยละ 66.7   อายุการทํางานในองคกร มากกวา 10 ป รอยละ 53.3    มีตําแหนงผูจดัการ
โรงงาน และตาํแหนงผูจดัการฝายควบคุมคุณภาพ  รอยละ 20.0 เทากัน 
  
 สวนท่ี 2   ขอมูลท่ัวไปขององคกร 
 จากการศึกษา พบวาองคกรที่ตอบแบบสอบถามสวนใหญ อยูในรูปแบบบริษัท จํากดั  รอย
ละ 93.3 เปนกลุมอุตสาหกรรมอาหารกระปอง รอยละ 60.0    อาหารแชเย็นและอาหารแชเยือกแข็ง
รอยละ 33.3   มีสัดสวนการลงทุนของผูลงทุนคนไทย รอยละ 100  คิดเปนรอยละ 66.7       มีเงนิทุน
จดทะเบยีน มากกวา 20 ลานบาท  รอยละ 93.3    มีจํานวนบุคลากรในองคกรมากกวา 200 คน  รอย
ละ 60.0  มกีลุมลูกคาทั้งในและตางประเทศ รอยละ 66.7      สวนใหญสงออกไปประเทศ
สหรัฐอเมริกา  รอยละ 69.2   และประเทศญี่ปุน รอยละ 61.5   มีการจัดจําหนายโดย ผานตวัแทน
จําหนาย  องคกรที่ตอบแบบสอบถาม ทั้งหมดไดรับการรับรองระบบ GMP และ HACCP   และ 
ไดรับการรับรองระบบ ISO 9000  รอยละ 60.0     
 
 สวนท่ี 3   ขอมูลเก่ียวกับระบบ HACCP ขององคกร 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญไดรับการรับรองจาก บริษัท เอส จี เอส 
(ประเทศไทย) จํากัด  รอยละ 53.3 รองลงมาเปน สมอ./ อย. คิดเปนรอยละ 26.7     มีการพัฒนา
ระบบ HACCP โดยเขารวมโครงการ TLC (สมอ./สถาบันอาหาร) รอยละ 66.7      ใชระยะเวลาใน
การจัดทําระบบ HACCP  มากกวา 10 เดือน- 12 เดือน รอยละ 40.0   ใชระยะเวลามากกวา 12 เดือน 
รอยละ 26.7  
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สวนท่ี 4   ขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP  
 
 ขั้นตอนที่ 1   การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจาก
ภาครัฐและ เอกชน รอยละ 93.3   โดยรับบริการปรึกษา แนะนําจากสถาบันอาหารมากที่สุด รอยละ 
66.7    มีการฝกอบรมสมาชิกทีมงาน HACCP โดยสงไปอบรมภายนอกเพียงอยางเดียว รอยละ 53.3         
สวนผูบริหารขององคกรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP  รอยละ 93.3   องคกรสวน
ใหญระบวุาผูบริหารมีความเขาใจในระบบ HACCP มาก  
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  พบปญหาในขั้นตอนการศกึษามาตรฐานระบบ 
HACCP  คิดเปนรอยละ 53.3    โดยปญหาที่พบสวนใหญเปนปญหาขาดความตอเนื่องของการ
ฝกอบรม รอยละ 87.5  และปญหาดานสมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจในระบบ 
HACCP อยางแทจริง รอยละ 75.0 
  
 ขั้นตอนที่ 2    ประชุมฝายบริหาร จัดตั้งทีมงานจัดทําระบบ HACCP          
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนสมาชิกทมีงาน HACCP  6-10 
คน  รอยละ 40.0  รองลงมาเปน 11-15 คน รอยละ 33.3  สวนองคกรที่มีจํานวนบคุลากรในองคกร
มากกวา 200 คน มีจํานวนสมาชิกทีม HACCP 11-15 คน และสมาชิกทีมมากกวา 15 คน สัดสวน
รอยละ 44.4  เทากัน   องคกรทั้งหมดมีสมาชิกทีมงาน HACCP ที่มาจากฝายผลิต ฝายควบคุม
คุณภาพ ฝายซอมบํารุง และฝายจัดซื้อเหมอืนกัน       สวนฝายบุคคล และ ฝายบริหาร คิดเปนรอยละ 
80.0 เทากัน   ฝายวิจยัและพฒันา รอยละ 66.7     หลักเกณฑในการคัดเลือกคณะทํางาน  HACCP  
สวนใหญเลือกจากตําแหนงหัวหนางานแตละฝาย  รอยละ 80.0  รองลงมาคัดเลือกจาก 
ประสบการณในการทํางาน  รอยละ 73.3    และความเชี่ยวชาญในสายงาน รอยละ 66.7  ใช
ระยะเวลาในการจัดตั้งทมีงาน HACCP  1-2 สัปดาห และมีตวัแทนจากฝายบรหิารรวมในทมี 
HACCP รอยละ  86.7      ทุกองคกรมีผูมีความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร/จุลชีววิทยา รวมใน
ทีมงาน HACCP       
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญกาํหนดความถี่ในการประชุมทีมงาน 
HACCP  6 เดือน/คร้ัง  รอยละ 40.0  รองลงมา เดือนละ 1 คร้ัง รอยละ 26.7  สําหรับองคกรที่มี
จํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP 11-15 คน และมากกวา 15 คน  สวนใหญมคีวามถีใ่นการประชุมทีม 
HACCP  เดือนละ 1 คร้ัง   
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 ในขั้นตอนการจัดตั้งทีมงาน HACCP  พบปญหารอยละ  53.3  โดยปญหาที่พบสวนใหญ
เปนปญหาดาน การขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับระบบ HACCP รอยละ  50.0 
รองลงมาคือ ปญหาเวลาวางของสมาชิกทีมงานไมตรงกนั ทําใหนัดประชุมไดยาก   รอยละ  37.5  
เทากัน  และปญหาการขาดความรวมมือจากฝายบริหาร  รอยละ 25.0 
  
 ขั้นตอนที่  3    จัดทําแผน HACCP และลงมือปฏิบัต ิ
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมีจํานวนชนดิผลิตภัณฑทีข่อการ
รับรองระบบ HACCP คร้ังแรก 1-5 ชนิด  คิดเปนรอยละ  73.3   มีจํานวนจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
(CCP) มากทีสุ่ดในปจจุบัน1-5 จุด รอยละ  53.3 รองลงมา 6-10 จุด รอยละ  40.0   ทีมงาน HACCP  
เปนผูวิเคราะหอันตรายและกําหนดมาตรการควบคุม   สวนใหญระบุวาขั้นตอนที่ยากสําหรับการ
จัดทําแผน HACCP คือ ขั้นตอนการกําหนดจุดวกิฤต (CCP)   รอยละ  53.3  รองลงมาคือข้ันตอน
การระบุอันตรายและขัน้ตอนการกําหนดวิธีการตรวจตดิตาม  รอยละ  20.0 เทากัน 
 ทุกองคกรมีทีมงาน HACCP เปนผูจัดทําคูมือคุณภาพและคูมือดําเนินงาน  สวนการจัดทํา
เอกสารคูมือการปฏิบัติงาน (Work Instruction)  สวนใหญ พนักงานระดับปฏิบัติการ มีสวนรวมใน
การจัดทํา รอยละ  73.3            
 ในเรื่องการฝกอบรม องคกรสวนใหญกําหนดความถี่ในการจัดฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ 
HACCP แกพนักงานมากกวา 3-6 เดือน/คร้ัง   รอยละ 46.7 รองลงมาเปน ปละ 1 คร้ัง  รอยละ  33.3   
สวนองคกรทีม่ีจํานวนบุคลากรในองคกร 101-150 คน สวนใหญจะกําหนดความถี่ในการจัด
ฝกอบรม ระบบ HACCP แกพนักงาน 1-3 เดือน/คร้ัง สัดสวนรอยละ 66.7         หัวหนาทีม HACCP 
เปนผูฝกอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP แกพนักงาน  รอยละ 80.0   รองลงมาเปนสมาชิกในทมี 
HACCP รอยละ 40.0   และหัวหนาฝายที่เกี่ยวของ รอยละ 20.0      องคกรสวนใหญฝกอบรม
บุคลากรเกี่ยวกับระบบ HACCP  รอยละ 51-99 ของพนักงานทัง้หมด  คิดเปนรอยละ 66.7    
ฝกอบรมพนักงานทั้งองคกร รอยละ 26.7   และเห็นวาพนักงานระดับปฏิบัติการขององคกรมีความรู
ความเขาใจเกีย่วกับระบบ HACCP ในระดบัปานกลาง   รอยละ 80.0          
 ในขั้นตอนการจัดทําแผน HACCP และการนําไปแผนปฏิบัติ   พบปญหาคิดเปนรอยละ 
73.3 โดยปญหาที่พบสวนใหญเปนปญหาดานการละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือ 
แผน HACCP รอยละ 100.0 รองลงมาเปนปญหาการบันทึกขอมูลไมถูกตอง  รอยละ 90.9  ปญหา
ขาดการควบคมุระบบเอกสารที่มีประสิทธิภาพ รอยละ 36.4   ปญหาเอกสารมากเกินไป ทําให
ยุงยากในการใชงาน และกาํหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) มากเกนิไป รอยละ 27.3 เทากัน 
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 ขั้นตอนที่  4    การทวนสอบระบบ HACCP 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP สวนใหญกาํหนดความถี่ในการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit)  2 คร้ัง/ป  รอยละ 86.7 มกีารฝกอบรมเรื่องการตรวจประเมิน
คุณภาพภายใน (Internal Audit)  รอยละ 93.3    โดยจัดฝกอบรมภายใน รอยละ 60.0  และสงทีมงาน
ไปอบรมภายนอกเรื่องการตรวจประเมนิคุณภาพภายใน รอยละ 53.3 รองลงมาเปนการสงตัวแทน
ไปอบรมภายนอกและจัดฝกอบรมภายใน รอยละ 20.0 
 ขอบกพรองที่พบจากการตรวจติดตามคุณภาพภายในเปนขอบกพรองดาน เอกสาร รอยละ 
53.3  รองลงมาคือ ขอบกพรองดานการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ด ี (GMP) รอยละ 46.7 และ
ขอบกพรองดานบุคลากร รอยละ 26.7 
 สวนการสอบเทียบอุปกรณทกุองคกรมีการสงสอบเทียบภายนอก  โดยใชบริการสอบเทียบ
จาก บริษัทเอกชน  รอยละ 86.7  และจากหนวยงานของรัฐ รอยละ 26.7   
 องคกรสวนใหญตรวจประเมินระบบ HACCP กอนการตรวจประเมนิจริง (Pre Audit) โดย 
ทีม HACCP  รอยละ 60.0    สวนใหญทําการ Pre Audit กอนการตรวจประเมินจริง มากกวา 1-2  
เดือน  รอยละ 60.0    องคกรสวนใหญเคยมีลูกคามาตรวจประเมนิระบบ HACCP ณ สถานที่ผลิต 
รอยละ 60.0 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP พบปญหาในขั้นตอนการทวนสอบระบบ 
HACCP  รอยละ 60.0 โดยปญหาที่พบสวนใหญเปนปญหาดานขอบกพรองที่พบจากการตรวจ
ประเมินไมไดรับการแกไขในทันที    รอยละ 88.9   รองลงมาคือปญหาดาน ขาดการตรวจตดิตาม
ประสิทธิภาพของระบบ HACCP  อยางตอเนื่อง  รอยละ 77.8   
 
 ขั้นตอนที่  5   ยื่นขอการรับรองระบบ HACCP 
 องคกรที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP  สวนใหญมหีลักการในการเลือกหนวยงานที่จะ
ใหการรับรองในดานความนาเชื่อถือของหนวยงานที่ใหการรับรอง รอยละ 86.7   รองลงมาเปนดาน
ความเชี่ยวชาญของผูตรวจประเมิน รอยละ 73.3    สวนการเลือกหนวยงานรับรองในดานคาใชจาย
ในการตรวจรบัรองระบบ   และดานความสะดวก รวดเร็วในการใหบริการ รอยละ 46.7 เทากัน และ
เลือกหนวยงานรับรองตามความตองการของลูกคา รอยละ 13.3  
 องคกรสวนใหญใชระยะเวลาในการติดตอหนวยงานทีข่อการรับรองจนถึงไดรับมอบ
ประกาศนยีบตัรมากกวา 2-4 เดือน  รอยละ 66.7    มคีาใชจายในการตรวจประเมนิระบบ HACCP 
อยูในชวง 20,001-50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 33.3       คาใชจายมากกวา 100,000 บาท    คิดเปน
รอยละ 26.7    ใชระยะเวลาในการตรวจประเมินระบบ HACCP  ณ สถานที่ผลิต  2 วัน  รอยละ   
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86.7  ความถี่ในการตรวจติดตามระบบ HACCP ของหนวยงานที่ใหการรับรอง อยางนอย 2 คร้ัง/ป  
รอยละ   53.3    
 สวนใหญมีความพึงพอใจ หนวยงานที่ใหการรับรองในระดับ มาก รอยละ 73.3  พบปญหา 
ในขั้นตอนการยื่นขอการรับรองระบบ HACCP  รอยละ 20.0 โดยปญหาที่พบเปนปญหาดาน
คาใชจายในการตรวจประเมนิมากเกนิไป    
 
สวนท่ี 5   ปญหา อุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP 
 

ปญหา ระดับ รายละเอียดปญหา ระดับ 
การขาดความมุงมั่น ตั้งใจจริงของผูบริหาร นอย 
ขาดการใหการสนับสนุนทรัพยากรอยาง
เพียงพอ 

นอย 

ดานผูบริหาร นอย 

ผูบริหารไมเหน็ความสําคัญของการจัดทํา
ระบบ HACCP อยางแทจริง 

นอย 

ขาดการสนับสนุนดานงบประมาณในองคกร   
อยางเพียงพอ 

นอย ดานเงินทนุ ปานกลาง 

ขาดการสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐ ปานกลาง 
ขาดบุคลากรที่มีความรู ความเชี่ยวชาญ ในการ   
จัดทําระบบ HACCP 

ปานกลาง 

ขาดความมุงมัน่จริงจังในการจัดทําระบบของ
ทีมงาน HACCP  

นอย 

ขาดความรวมมือของบุคลากรภายในองคกร นอย 
พนักงาน ไมมคีวามรู ความเขาใจเกีย่วกับ
ระบบ HACCP อยางเพยีงพอ 

นอย 

ดานบุคลากร นอย 

ความรู ความสามารถของที่ปรึกษา นอย 
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5.2       อภิปรายผล 
จากการศึกษา วิธีการจัดทําระบบคุณภาพ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารใน

จังหวดัเชยีงใหม  สามารถอภิปรายผลการศึกษาเปรียบเทียบกับขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP  
ไดดังนี ้ 

1)   การศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 
จากการศึกษาพบวาโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญเคยรับบริการปรึกษาแนะนําจาก

ภาครัฐและ เอกชน เชน สถาบันอาหาร สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม หรือบริษัทที่
ปรึกษาเอกชน  ซ่ึงจะมีการแนะนําใหความรูเกี่ยวกับหลักการของระบบ HACCP      ผูบริหาร
ระดับสูงซึ่งเปนผูตัดสินใจนาํระบบคุณภาพเขามาใชในองคกรจําเปนจะตองมองเหน็ประโยชนและ
ความสําคัญของระบบ HACCP กอน ซ่ึงสวนใหญใหความสําคัญในดานความปลอดภยัของ
ผูบริโภคและความสามารถในการแขงขนัทางการคาเปนหลัก และตองวางแผนดานงบประมาณเพื่อ
สนับสนุนกิจกรรมดานคุณภาพ    จากนัน้เมื่อแตงตั้งทมีงาน HACCP แลวจึงมีการจัดสงทีมงานไป
รับการอบรมเกี่ยวกับระบบ HACCP เพือ่ใหเขาใจหลกัการและแนวทางการดําเนนิการจัดทําระบบ
ตอไป 

2)   การประชมุฝายบริหารและจัดตั้งคณะทํางาน HACCP 
จากการศึกษาพบวาสมาชิกทีมงาน HACCP ของแตละโรงงานจะประกอบดวยตัวแทนจาก

หลายๆ ฝาย โดยสวนใหญจะคัดเลือกตวัแทนจากการเปนหวัหนางาน ประสบการณ และความ
เชี่ยวชาญในสายงาน และมจีํานวนสมาชิกทีมงาน HACCP  6-10 คน สอดคลองกับหลักการใน
ขั้นตอนการจดัตั้งคณะทํางาน HACCP ของ สุวิมล กีรติพิบูล ซ่ึงระบวุาควรประกอบดวยบุคลากรที่
มีความรูความเขาใจในผลิตภัณฑที่จะจัดทําระบบ HACCP และควรมาจากหลายๆ ฝาย ซ่ึงมีขอดคีือ 
สามารถระบุอันตรายตางๆ ที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงไดอยางครบถวน สามารถประเมินขอมูลทาง
เทคนิคไดอยางมีประสิทธิภาพ และเมื่อพฒันาแผน HACCP ขึ้นมาใชแลวจะมีการนาํแผน HACCP 
ไปปฏิบัติงานกันอยางจริงจงั เพราะเกดิความรูสึกมสีวนรวมในแผน HACCP ที่จัดทาํขึ้น     
คณะทํางานควรมีการประชุมหารือกัน และควรกําหนดความถี่ในการประชุมใหเหมาะสมกับภาระ
งานที่มีอยู การประชุมควรทําอยางตอเนือ่งเพื่อติดตามงานที่เกีย่วของกับระบบคุณภาพ 

3) การจัดทําแผน HACCP และลงมือปฏิบัติ 
 จากการศึกษาพบวาโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญที่เร่ิมทําระบบ จะขอการรับรอง 
HACCP สําหรับผลิตภัณฑ 1-5 ชนิด  ซ่ึงสอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล ไดกลาวไววาในการเริ่ม
จัดทําระบบควรเลือกผลิตภณัฑนอยชนิดกอน เพื่อสามารถจัดทําแผน HACCP ไดงาย และเมือ่มี
ความชํานาญมากขึ้นจึงเริ่มขยายแผนคลอบคลุมผลิตภัณฑอ่ืนๆ ตอไป   การจัดทําเอกสารตางๆ ใน
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ระบบ HACCP เปนหนาที่ของทีมงาน HACCP ที่จะตองรวมกนัจัดทํา นอกจากนีย้ังตองให
พนักงานระดบัปฏิบัติการมีสวนรวมในการจัดทําเอกสารคูมือการปฏิบัติงานตางๆ ดวย ทั้งนี้เพื่อให
ไดขอมูลที่ถูกตองและเมื่อนาํไปปฏิบัติก็จะไดรับความรวมมือที่ดีจากพนักงาน  
 สวนรายละเอยีดขั้นตอนการจัดทําแผน HACCP โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญระบุ
วาขั้นตอนการกําหนดจุด CCP เปนขั้นตอนที่ยากที่สุด ซ่ึงในขั้นตอนนี้จะตองระบุวาขั้นตอนใดใน
กระบวนการผลิตเปนขั้นตอนที่ตองควบคมุจุดวกิฤตโดยอาศัยผังการตดัสินใจ (Decision Tree) ชวย
ในการพจิารณา ซ่ึงไมสอดคลองกับ สุวิมล กีรติพิบูล ที่ไดกลาววา ขั้นตอนการวเิคราะหอันตราย
(Hazard Analysis) เปนขั้นตอนที่มีความสําคัญและตองการผูเชี่ยวชาญดานเทคนิค โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งนักวิชาการดานจุลชีววิทยาทางอาหาร เทคโนโลยีทางอาหาร เพื่อที่จะชวยใหสามารถระบุ
อันตรายชีวภาพที่มีโอกาสเกดิขึ้นจริงไดอยางถูกตองทุกขั้นตอนการผลิต พรอมทั้งกําหนดมาตรการ
ควบคุมไดอยางเหมาะสม  
 ในการนําแผน HACCP สูการปฏิบัตินั้นทีมงาน HACCP จะตองมีการจัดฝกอบรมพนักงาน
ทุกระดับเพื่อถายทอดใหความรูในเรื่องของ HACCP และวิธีการนําแผนไปปฏิบัติในแตละสวนงาน 
โดยมีการกําหนดความถี่ในการจัดฝกอบรมอยางเหมาะสมกับสภาพงานและสถานการณแวดลอมที่
เปนอยู ซ่ึงการจัดฝกอบรมพนักงานในองคกรจําเปนอยางยิ่งทั้งนี้เพื่อใหพนักงานไดมคีวามเขาใจใน
ระบบ HACCP และสามารถปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง  

4) การทวนสอบระบบ HACCP 
 การทวนสอบระบบ HACCP สุวิมล กีรติพิบูล ไดกลาวถึงกิจกรรมการทวนสอบ ซ่ึงมีหลาย
กิจกรรม คือ การตรวจประเมินภายใน การสอบเทียบอุปกรณเครื่องมอืวัด การประเมินสภาพความ
ใชไดของคาวกิฤต การสุมตัวอยางเพื่อทดสอบ  สอดคลองกับการศึกษาซึ่งพบวาโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารสวนใหญ มีการทวนสอบระบบ HACCP โดยทําการตรวจประเมินคุณภาพ
ภายใน 2 คร้ัง/ป  และมีการสอบเทียบอุปกรณซ่ึงมีทั้งสงอุปกรณไปสอบเทียบภายนอกและสอบ
เทียบภายในองคกรเอง  นอกจากนี้พบวาโรงงานสวนใหญจะทําการ Pre Audit  ตรวจประเมินทั้ง
ระบบกอนที่จะขอการรับรองจากหนวยงานภายนอก 1-2 เดือน ซ่ึงเปนชวงเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้
สวนใหญใหเหตุผลวาหากพบขอบกพรองใดๆ จะมีเวลาสามารถแกไขขอบกพรองไดกอนทําใหมี
ความมั่นใจเพือ่รับการตรวจประเมินจริงมากยิ่งขึ้น ประโยชนของการทวนสอบระบบเพื่อให
ทีมงานเกิดความเขาใจในระบบ HACCP  และเกดิความมั่นใจใน HACCP Plan สามารถนํา
ขอบกพรองที่พบมาปรับปรุงเพื่อใหระบบ HACCP มีความสมบูรณยิ่งขึ้น  
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5) การยื่นขอการรับรองระบบ HACCP 
 จากการศึกษาพบวาโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญจะยืน่ขอการรับรองจาก
หนวยงาน โดยพิจารณาในดานความนาเชื่อถือของหนวยงานที่ใหการรับรอง ความเชี่ยวชาญของ
ผูตรวจประเมนิ    คาใชจายในการตรวจรับรองระบบ  ความสะดวกรวดเร็วในการใหบริการ และ
ความตองการของลูกคา  สอดคลองกับการศึกษาของ สุดคนึง  พงษพสุิทธินันท  ที่ระบุวา ขอควร
พิจารณาในดานการเลือกหนวยงานรับรองระบบคุณภาพ ควรพิจารณาจาก ความเชือ่ถือของบริษัท
ใหการรับรอง โดยพิจารณามีความเชี่ยวชาญเฉพาะดาน และการยอมรับจากประเทศตางๆ และ
คาใชจายที่เกิดขึ้นในการตรวจรับระบบ 
 6)    ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP  
 ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP ในดานผูบริหารมีปญหาในระดับนอย 
ทั้งนี้ผูบริหารสวนใหญจะเห็นความสําคญัและมีความเขาใจในระบบ HACCP มาก  สวนปญหาใน
ดานเงินทนุ พบวาในภาพรวมมีปญหาในระดับปานกลาง ซ่ึงสวนใหญเปนปญหาในดานการขาด
การสนับสนุนงบประมาณจากภาครัฐ ทั้งนีเ้นื่องจากการจดัทําระบบ HACCP บางโรงงานอาจตอง
ใชงบประมาณในการจัดทํามาก ขึ้นอยูกับสภาพความพรอมของโครงสรางอาคาร บุคลากร 
ทรัพยากรตางๆ ในการจัดทาํระบบคุณภาพ ของแตละโรงงานซึ่งไมเหมอืนกัน สําหรับปญหาดาน
บุคลากร โดยภาพรวมอยูในระดับนอย ซ่ึงในรายละเอียดพบวา มีปญหาในดานการขาดบุคลากรที่มี
ความรู ความเชี่ยวชาญในการจัดทําระบบ HACCP  สอดคลองกับการศึกษาของ ธานี  ตระกูลอินทร 
ที่กลาววา  ปจจัยสําคัญที่กอใหเกดิความสําเร็จในการจดัทําระบบมาตรฐาน GMP คือการใหความ
รวมมือจากพนักงาน และ การสนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรคที่พบคือ 
การขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม และขาดการสนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบรหิาร
ระดับสูง  

 
5.3      ขอคนพบ 
 จากการศึกษาครั้งนี้ มีขอคนพบที่สําคัญ ดังนี้ 

1. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวัดเชียงใหม ที่มกีารจัดทําระบบ HACCP  มีตั้งแต
โรงงานขนาดเล็ก จนถึงโรงงานขนาดใหญ ซ่ึงโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทุกขนาดสามารถจัดทํา
ระบบ HACCP ไดโดยนําหลักการของระบบ HACCP ไปประยุกตใชใหเหมาะสม   

2. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญเขารวมในโครงการ TLC ซ่ึงเปนโครงการที่ให
การสนับสนุนจากภาครัฐเพือ่ชวยเหลือในการพัฒนาจดัทําระบบ HACCP มีระยะเวลาโครงการ
ประมาณ 10 เดือน ซ่ึงโรงงานสวนใหญ จะสามารถจัดทําระบบ HACCP และยื่นขอการรับรองได
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โดยใชระยะเวลาอยูในชวง 10-12 เดือน โดยโครงการฝกอบรมและใหคําปรึกษาแนะนําการจัดทาํ
ระบบ HACCP (TLC) นี้ภาครัฐ (สมอ.) จะจัดหาจัดจางที่ปรึกษาแกกลุมโรงงานที่เขารวมโครงการ 
เพื่อใหการฝกอบรมและใหคําปรึกษาแนะนํา  

3. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญจะขอการรับรองระบบ HACCP จาก                  
บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จาํกัด ทั้งนี้การเลือกหนวยงานรับรองสวนใหญจะเลือกจากความ
นาเชื่อถือของหนวยงาน และเปนสากล ซ่ึงเปนที่ยอมรับของลูกคาโดยทั่วไป โรงงานอุตสาหกรรม
อาหารสวนใหญมีคาใชจายในการตรวจรับรองระบบ HACCP  อยูในชวง 20,001-50,000 บาท ซ่ึง
ในประเทศไทย รัฐบาลยังไมมีขอตกลงทําความเขาใจกบัประเทศตางๆ ในเรื่องการตรวจประเมนิ 
ทําใหบริษัทผูนําเขาตางประเทศบางรายไมยอมรับการรับรองของหนวยงานรัฐ จึงตองเสียคาใชจาย
จํานวนมากในการจางบริษัทตางชาติมาใหการตรวจรับรอง 

4.  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญ พบปญหาในขั้นตอนการจัดทําแผน HACCP 
และลงมือปฏิบัติมากที่สุด โดยลักษณะปญหาที่พบเปนปญหาการบันทึกขอมูลไมถูกตอง และ
ปญหาการละเลยไมปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงาน หรือแผน HACCP ซ่ึงทําใหระบบ HACCP 
ดําเนินไปอยางลาชาและไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร นอกจากนี้ในขั้นตอนการทวนสอบระบบ 
HACCP ปญหาที่พบสวนใหญ เปนปญหาดานขอบกพรองที่พบจากการตรวจประเมินไมไดรับการ
แกไขในทันที    และขาดการตรวจติดตามประสิทธิภาพของระบบ HACCP  อยางตอเนื่อง 

5.     โรงงานสวนใหญจะมสีมาชิกทีมงาน HACCP  จํานวน 6-10 คน ซ่ึงเปนจํานวนที่พอดี
ไมมากหรือนอยเกินไป เนือ่งจากหากมีสมาชิกทีมงานมากเกินไปก็จะทําใหเกิดปญหาเวลาวางของ
สมาชิกไมตรงกันทําใหนัดประชุมไดยาก และอาจเกดิความขัดแยงในทีม ทําใหการจัดทําระบบ 
HACCP มีความลาชา หรือหากมีจํานวนสมาชิกทีมงานนอยเกินไป  ก็จะไมสามารถระบุอันตรายได
ครบถวน หรือไดขอมูลทางเทคนิคที่ไมมีประสิทธิภาพเพยีงพอ 

6.  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญใชระยะเวลาในการจัดทําระบบ HACCP มากกวา 
10-12 เดือน และมีการประชุมทีมงาน HACCP 6 เดือน/คร้ัง  ซ่ึงความถี่ในการประชุมอาจนอย
เกินไปจึงทําใหการจัดทําระบบ HACCP มีความลาชา ทั้งนี้อาจเกดิจากทีมงานมีเวลาวางไมตรงกัน
ทําใหนดัประชุมไดยาก 

7. โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ทําระบบ HACCP สวนใหญมกีารสงออกสินคาไป
จําหนายยังตางประเทศ โดยเฉพาะประเทศในกลุมยุโรป ประเทศสหรัฐอเมริกาและญี่ปุน เนื่องจาก
ประเทศเหลานี้มีขอกําหนดกฎเกณฑดานมาตรฐานที่เขมงวดในการนาํเขาสินคา ซ่ึงเปนการ
คุมครองสุขภาพผูบริโภค และกลายเปนอุปสรรคการกีดกนัการคาทางดานเทคนิค  
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8.  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญระบุประโยชนของการจัดทาํระบบ HACCP คือ
ทําใหเกิดความมั่นใจในผลิตภัณฑวามีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากขึ้น ทําใหลูกคาเกิดความ
เชื่อมั่นยอมรับตอสินคาของบริษัท ลดการกีดกนัทางการคา อันจะสงผลใหสินคาของบริษัทสามารถ
แขงขันกับคูแขงประเทศอื่นได ลดของเสียทีเ่กดิขึ้นจากกระบวนการผลติที่ไมเปนไปตาม
ขอกําหนดโดยเฉพาะคณุภาพดานความปลอดภัย และเปนการยกระดบัมาตรฐานการผลิตใหสูงขึ้น 
ทั้งยังเปนการสรางความรู ความเขาใจและทัศนคติที่ถูกตองในดานความปลอดภัยของอาหารใหแก
พนักงาน 

 
5.4      ขอเสนอแนะ 
 จากผลการศึกษาเรื่อง การจดัทําระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในจังหวดั
เชียงใหม  มีขอเสนอแนะดังตอไปนี ้
 1.   จากปญหาการจัดทําระบบ HACCP ที่พบในขั้นตอนการจัดตั้งทมีงาน HACCP ดาน
สมาชิกทีมงาน HACCP ขาดความรูความเขาใจในระบบ HACCP อยางแทจริงและการขาดความ
ตอเนื่องของการฝกอบรมนั้น  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารอาจใชที่ปรึกษาจากภายนอกซึ่งมี
บุคลากรที่มีความรูความเชีย่วชาญในการจดัทําระบบมากกวา แตมีคาใชจายในการจางที่ปรึกษาซึ่ง
คอนขางสูง หรือการเขารวมโครงการฝกอบรมและใหคําปรกึษาแนะนํา การจัดทําระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจดุวกิฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร (HACCP) หรือโครงการ TLC 
(Training Lead Consultancy) ของรัฐบาล (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม) ซ่ึงเปน
โครงการที่ใหความชวยเหลือแกผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอมในการพัฒนา และจดัทํา
ระบบ HACCP โดยจัดหาจัดจางที่ปรึกษาแกโรงงานที่เขารวมโครงการ ใชระยะเวลาดําเนนิการ
โครงการทั้งสิ้น 10 เดือน โดยโรงงานที่เขารวมโครงการจะเสียคาใชจายทั้งหมดประมาณ 14,000 
บาท ซ่ึงเปนจํานวนที่ต่ํากวาการจางที่ปรึกษาเองมาก 

2.   จากปญหาที่พบในขั้นตอนการจัดทําแผนและนําไปปฏิบัติ ซ่ึงเปนขั้นตอนที่พบปญหา
มากที่สุดในการจัดทําระบบ HACCP   ไดแกปญหาบันทึกขอมูลไมถูก และปญหาการละเลยไม
ปฏิบัติตามคูมือการดําเนินงานหรือแผน HACCP นั้น ทีมงาน HACCP ควรทําการจัดฝกอบรมแก
พนักงานอยางตอเนื่องและสม่ําเสมอ ทั้งนี้การฝกอบรมอยางตอเนื่องจะชวยใหพนกังานมองเหน็
ความสําคัญและเพิ่มความเขาใจในระบบ HACCP มากขึ้นและสามารถปฏิบัติงานไดถูกตองมาก
ยิ่งขึ้น            
 3.  จากปญหาที่พบในขั้นตอนการทวนสอบระบบ HACCP ดานขอบกพรองที่พบจากการ
ตรวจประเมนิไมไดรับการแกไขในทนัท ี    และขาดการตรวจติดตามประสทิธิภาพของระบบ 
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HACCP  อยางตอเนื่องนัน้ ทีมงานและผูบริหาร ควรมีการประชมุพูดคุยปญหาใหมีความเห็น
สอดคลองกันและหาแนวทางที่จะพัฒนาระบบใหดียิ่งขึน้ ซ่ึงหากสามารถทวนสอบดําเนินการได
อยางตอเนื่องจะทําใหระบบ HACCP มีประสิทธิภาพมากขึ้น 
 4.   ทีมงาน HACCP ควรมีการประชุมหารือกันบอยๆ โดยกําหนดความถี่ในการประชมุให
เหมาะสมกับภาระงานที่มีอยู การประชุมควรทําอยางตอเนื่องและควรจัดทําแผนปฏิบัติงาน เพือ่
ติดตามงานรวมทั้งระยะเวลาการเสร็จสิ้นของงานแตละอยาง นอกจากนี้ยังขึ้นกับความซับซอนของ
ประเภทผลิตภณัฑและขอบขายการจัดทําระบบที่ไดกําหนดไว โดยผูบริหารระดับสูงควรได
สนับสนุนเวลาที่ใชในการประชุมและจดัทําเอกสาร เพื่อใหการจัดทําระบบ HACCP บรรลุผล
สําเร็จและไมเกิดความลาชาในการจดัทําระบบ และเมื่อไดรับการรับรองระบบแลวทีมงาน HACCP 
ก็ควรมีการประชุมหารือกนัอยางตอเนื่อง     ทั้งนี้เพื่อใหสามารถตรวจติดตามงานดานคุณภาพและ
ประเมินสถานการณแวดลอมตางๆ ได  
 5.  การจัดทําระบบ HCCP ตองมีพื้นฐานระบบ GMP หรือขอกําหนดสุขลักษณะพืน้ฐานที่
ดีกอน ซ่ึงการจัดทําระบบ GMP จะมผีลกระทบโดยตรงตอสภาพแวดลอมในการผลิต แปรรูป
อาหาร ทําใหผูประกอบการสามารถผลิตอาหารภายใตสภาพแวดลอมที่ดีกวา และเพื่อใหไดอาหาร
ที่ปลอดภัย ลดความเสี่ยงของโอกาสเกิดอันตรายทั้งหลาย ซ่ึงจะทําใหสามารถนําระบบ HACCP มา
ใชโดยเนนอันตรายที่มีนัยสําคัญในขั้นตอนการผลิตที่เปนจุดวกิฤตเทานัน้   ทําใหแผนงาน HACCP 
กระชับขึ้น ดงันั้นการจดัทําระบบ GMP ที่มีประสิทธิภาพ  จะสงผลใหระบบ HACCP มี
ประสิทธิภาพมากขึ้นดวย และชวยใหผูตรวจประเมินระบบ HACCP มั่นใจในระบบ GMP ของ
โรงงาน 
 6. การไดรับใบรับรองระบบ HACCP ไมไดหมายความวาผูผลิตมีการจัดทําระบบอยางมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลตลอดเวลา เมื่อไดรับรองระบบแลวผูผลิตตองรักษามาตรฐานระบบ
คุณภาพของตนไว มิฉะนั้นอาจถูกถอนการรับรองได ดังนั้นการทวนสอบระบบภายในโดยทีมงาน
HACCP ของบริษัท จึงตองทําเปนประจําสม่ําเสมอ เพื่อใหระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ 
 7.  ความสําเร็จในการจัดทําระบบ HACCP ขึ้นอยูกับความมุงมั่นของผูบริหารระดับสูง ซ่ึง
ผูบริหารขององคกรจะตองเห็นความสําคญัของการนําระบบ HACCP มาใชในองคกร ตองมีความ
มุงมั่นจริงจัง มีการกําหนดนโยบายดานคณุภาพที่ชัดเจนและใหการสนับสนุนงบประมาณ
ทรัพยากรตางๆ ใหกับผูปฏิบัติงานในทกุดานอยางตอเนื่องและเหมาะสม   อีกปจจัยสําคัญหนึง่ที่
สงผลตอความสําเร็จในการจดัทําระบบ คือ การทํางานเปนทีม ระบบ HACCP ไมสามารถบรรลุผล
สําเร็จไดโดยคนใดคนหนึ่ง หรือเฉพาะผูปฏิบัติงานดานควบคุมคุณภาพเทานั้น แตตองอาศัยความ
รวมมือรวมใจของคนทั้งองคกร 
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 8.   การจัดทําระบบ HACCP   มีประโยชนในดานเปนระบบการบริหารจัดการดานความ
ปลอดภัยของอาหาร ทําใหเกิดภาพพจนที่ดีตอองคกรและผลิตภัณฑ  และลดการกีดกันทาง
การคา ทั้งยังเปนการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขนัดานการตลาด ผูผลิตที่มีการสงออกสินคา
ไปประเทศตางๆ เชน กลุมประเทศยุโรป สหรัฐอเมริกา ประเทศญีปุ่น ซ่ึงประเทศเหลานี้ลวนมี
ขอกําหนดสินคานําเขาที่เขมงวด นอกจากนี้ระบบ HACCP ก็ยังใชเปนมาตรฐานการคาขององคการ
การคาโลก ดังนั้นผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารจําเปนตองมีการจัดทําระบบ HACCP ซ่ึงระบบ 
HACCP สามารถนํามาใชไดกับโรงงานอตุสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด ทั้งนี้โดยการ
ประยุกตใชควรตองมีการทบทวนและเปลี่ยนแปลงตามความจําเปนและความเหมาะสมกับโรงงาน
แตละขนาด  
 9.  ระบบ HACCP เปนระบบที่โรงงานผูผลิตอาหารตองคอยตรวจเช็คกระบวนการผลิต
ของตนอยางตอเนื่อง ดังนัน้จึงจําเปนตองมีทีมงานที่มีความรูหลายดาน และมกีารฝกอบรมพนักงาน
ทุกระดับอยางมีประสิทธิภาพ จึงจะสามารถรักษาระบบ HACCP ใหคงอยูอยางมีประสิทธิภาพ และ
เปนพื้นฐานในการจัดทําระบบคุณภาพอืน่ๆ ตอไป เชน ระบบ ISO 22000 2  มาตรฐานหางคาปลีก
ของประเทศอังกฤษ หรือ BRC (The British Retail Consortium Standard) เปนตน ซ่ึงตองใช
หลักการของ HACCP  เปนพื้นฐาน อันจะชวยใหผูประกอบการโรงงานอาหารของไทย มีระบบ
คุณภาพในระดับสากล และสามารถแขงขันไดในเวทีระดับโลก ที่ปจจุบันไดมีการกีดกนัการคาใน
หลายรูปแบบมากขึ้น 

10.   จากปญหาการตรวจประเมินที่บริษทัผูนําเขาตางประเทศบางรายไมยอมรับการรับรอง
ของหนวยงานรัฐ จึงตองจางบริษัทตางชาติมาใหการตรวจรับรองนั้น ทั้งนี้เนื่องจากมาตรฐานการ
รับรองของแตละหนวยงานมีมาตรฐานที่แตกตางกันไป รัฐบาลจึงควรจัดใหมีคณะกรรมแหงชาติ
องคกรเดียวในการรับรองระบบงาน เพื่อใหมีมาตรฐานแหงชาติทีเ่ปนหลักสากลและมีความเทา
เทียมกนัของการรับรองระบบงาน (Accreditation) กับสากล อันจะสงผลใหตางประเทศเชื่อถือและ
ใหความมัน่ใจในการตรวจรบัรองระบบ   เพื่อประโยชนตอการยอมรบัรวมซ่ึงกันและกัน และเปน
การอํานวยความสะดวกทางการคาระหวางประเทศ โดยขจัดอุปสรรคทางการคาดานเทคนิคที่เกดิ
จากมาตรฐาน  

 
 

 
 2 เปนระบบมาตรฐานดานอาหารที่รวมเอามาตรฐานหลายๆ ชนิดมารวมกัน ไดแก GMP HACCP 
ISO9000 
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 11.  จากปญหาดานเงนิทุนในการจดัทําระบบ HACCP รัฐบาลควรจดัใหมกีารสนบัสนุน
ทางดานงบประมาณแกผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารอยางตอเนื่อง จากการใหการสนับสนุน
การจัดทําระบบ HACCP โดยผานโครงการ TLC เปนการใหการสนับสนุนงบประมาณเฉพาะใน
สวนของการจดัจางที่ปรึกษาแกโรงงาน แตในสวนของคาใชจายการตรวจรับรองเปนความ
รับผิดชอบของทางโรงงาน และโรงงานขนาดเล็กอาจประสบปญหาดานคาใชจายในการตรวจ
ประเมินที่สูงเกินไป ดังนัน้รัฐบาลควรเพิ่มความชวยเหลืองบประมาณในดานคาใชจายในการตรวจ
รับรองระบบ HACCP รวมถึงควรมีนโยบายควบคุมดานคาใชจายในการตรวจรับรองและการตรวจ
ติดตามของหนวยงานรับรองตางๆ ดวย อันจะชวยเพิ่มศกัยภาพของอุตสาหกรรมอาหารขนาดกลาง
และขนาดยอม ใหสามารถจัดทําระบบ HACCP ไดสําเร็จและไดรับการยอมรับในระดับสากล  
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