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บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

จากการรัฐบาลมีเปาหมายท่ีจะใหประเทศไทยเปนผูสงออกสินคาอาหารรายใหญ 1 ใน 5 
ของโลก และเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความเช่ือม่ันในระดับสูงดานความปลอดภัยและสุขอนามัย 
(สถาบันอาหาร, 2548:  ออนไลน) นโยบายท่ีจะประสบความสําเร็จไดจําเปนตองอาศัยหลายปจจัย
ดวยกัน หนึ่งในปจจัยนั้นไดแก การผลิตอาหารเพ่ือการสงออก ในการประกอบธุรกิจเกี่ยวกับการสง
อาหารออกนั้น มีขอกีดกันทางการคาในรูปแบบใหมๆ เกิดข้ึนมากมายเชน การกําหนดมาตรฐาน
สินคา มาตรฐานแรงงาน มาตรฐานส่ิงแวดลอม เปนตน ดังนั้นผูประกอบการสงออกจึงตองมีการ
พัฒนาระบบตางๆ เพื่อขจัดอุปสรรคและเง่ือนไขของประเทศคูคา การสงออกสินคาอาหารไปยัง
ตางประเทศนับวาไดรับผลกระทบอยางมาก จากมาตรการกีดกันทางการคาดังกลาว ดังนั้น ทาง
ภาคเอกชน และรัฐบาลจึงไดมีการสงเสริมใหมีการจัดทําระบบตางๆ เพื่อใหเกิดคุณภาพกับระบบ
การผลิต และผลิตภัณฑ ตลอดจนใหเปนไปตามเง่ือนไขทางดานกฎหมายการคาระหวางประเทศ 
กฎหมายภายในประเทศ  ตรงกับขอกําหนด และความตองการของลูกคา  

การเปนผูสงออกสินคาอาหารที่ไดรับความเช่ือม่ันในระดับสูงสุดดานความปลอดภัยและ
สุขอนามัย ตองอาศัยระบบการบริหารคุณภาพ ไมวาจะเปนระบบสุขลักษณะท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
GMP (Good Manufacturing Practice) ระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000:2000 และระบบควบคุม
อันตรายจุดวิกฤติ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points ) เปนตน ดังนั้น บริษัทท่ี
นําเอาระบบบริหารคุณภาพเขามาใชในการบริหารกิจการยอมจะไดเปรียบกับคูแขงขันทางการคา 
เพราะผลิตภัณฑไดรับการยอมรับจากนานาประเทศท่ัวโลก ความสําคัญของระบบ HACCP ในแง
ของผูประกอบการ หรือผูผลิตอาหารนั้นคงจะอยูตรงที่ตลาดนําเขาสินคาอาหารของไทยโดยเฉพาะ
ประเทศคูคาสําคัญและมีกําลังซ้ือสูงเชน สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย และญ่ีปุน ตางให
ความสําคัญกับระบบ HACCP เพราะเช่ือวาระบบดังกลาวเปนระบบท่ีดีท่ีสุดท่ีสามารถนํามาใช
ประกันความปลอดภัยของอาหารได โดยแตละประเทศจะกําหนดเปนกฎระเบียบหรือขอบังคับให
ผูผลิตท้ังในและตางประเทศตองนําระบบ HACCP ไปใชในกระบวนการผลิตอาหารเพื่อควบคุม
คุณภาพ และความปลอดภัยของอาหาร (บริษัท คิวพลัส คอนเซพท จํากัด, 2548:  ออนไลน) 
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บริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด ไดพัฒนาระบบคุณภาพอยางตอเนื่องจาก ISO 9000, 
GMP, HACCP ตลอดจนถึง BRC Global Standard (British Retail Consortium Global Standard:  
มาตรฐานกลุมสมาพันธผูคาปลีกแหงประเทศอังกฤษ) และ IFS (International Food Standard:  
มาตรฐานอาหารนานาชาติ) โดยเฉพาะอยางยิ่งระบบ HACCP บริษัทฯไดเร่ิมจัดทําและไดรับการ
รับรองระบบ HACCP ในป พ.ศ. 2542 โดยเร่ิมจากผลิตภัณฑ  ขาวโพดฝกออนในน้ําเกลือบรรจุ
กระปอง  มะเขือเทศลอกผิวในน้ํามะเขือเทศบรรจุกระปอง  หนอไมในน้ําบรรจุกระปองและ  
ขาวโพดหวานบรรจุกระปอง เปนตน ปจจุบันผลิตภัณฑสวนใหญของบริษัทฯ ไดผานการรับรอง
มาตรฐาน HACCP ท้ังส้ิน หลังจากท่ีไดนําระบบ HACCP มาใชเปนระยะเวลากวา 9 ป บริษัทฯ ยัง
ไมเคยมีการประเมินถึงความรูความเขาใจ  ความรูสึก ของพนักงานท่ีมีตอระบบ HACCP  

ดังนั้น ผูศึกษาจึงมีความสนใจจะศึกษาถึงทัศนคติของพนักงาน ท่ีมีตอระบบการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม (HACCP) ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด โดยศึกษา
แนวความคิดของพนักงานท่ีมีตอระบบ HACCP หลังจากท่ีบริษัทฯไดผานการรับรองมาตรฐาน
ระบบ HACCP ไปแลวโดยการศึกษานี้เพื่อใหบริษัทฯมีการพัฒนาระบบอยางตอเนื่อง โดยพนักงาน
ไดมีสวนรวมในการพัฒนาดังกลาว รวมถึงเพื่อความม่ันคง สามารถท่ีจะแขงขันกับคูคาอ่ืนๆได และ
เปนประโยชนในวงกวางสําหรับผูประกอบการอุตสาหกรรม พนักงาน บริษัทและผูสนใจท่ัวไปอีก
ดวย 
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

เพื่อศึกษาถึงทัศนคติของพนักงาน ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด ท่ีมีตอระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม (HACCP) 

 
1.3 นิยามศัพท 

ทัศนคติ หมายถึง แนวความคิดของบุคคลท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง โดยแนวความคิดนั้นเปน
ผลจากการเรียนรู หรือประสบการณเดิมนํามาเปรียบเทียบประเมินคากับส่ิงท่ีพบ แลวกําหนดผล
ของการประเมินออกมา ซ่ึงบุคคลนั้นจะแสดงทัศนคติออกมาใน 3 ดาน คือความรูความเขาใจ 
ความรูสึกและพฤติกรรม 

พนักงาน หมายถึง พนักงานรายเดือน และรายวันซ่ึงทําหนาท่ีหรือมีสวนรวมในการ
ปฏิบัติงานใหบรรลุเปาหมายท้ังทางตรงและทางออม โดยปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติงาน หรือข้ันตอน



 3

การปฏิบัติงานท่ีมีการระบุไวในระบบคุณภาพ ท้ังนี้ไมรวมถึงพนักงานฝายบริหาร ต้ังแตระดับรอง
ผูจัดการฝายข้ึนไป 

ระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System) หมายถึง
ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือข้ันตอนการ
ผลิตท่ีอันตรายเหลานั้นมีโอกาสเกิดข้ึนจึงสามารถประกันความปลอดภัยของอาหารได 

จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Critical Control Points :  CCP) หมายถึงข้ันตอนใน
กระบวนการผลิตท่ีสําคัญ ซ่ึงตองมีการควบคุมและเปนส่ิงจําเปน เพื่อปองกันหรือขจัดอันตรายตอ
ความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายดังกลาวจนถึงระดับท่ียอมรับได 
 
1.4 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 

1. เพื่อทราบถึงทัศนคติท่ีมีตอระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม (HACCP) 
ของพนักงาน ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

2. เพื่อบริษัทฯ สามารถใชขอมูลเปนแนวทางในการนําระบบคุณภาพตางๆ มาใชในการ
ปฏิบัติงาน และพัฒนาระบบไดอยางเหมาะสม เพื่อความม่ันคงและยั่งยืนตลอดไป 

3. เพื่อใหขอมูลท่ีศึกษาไดเกิดประโยชนสูงสุดแกผูประกอบการ ผูสนใจ และผูท่ีเกี่ยวของ 
 

 

 
 


