
บทท่ี 2 
แนวคิด  ทฤษฎี และผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1 แนวคิดท่ีเก่ียวของ  
 

1. แนวคิดเก่ียวกับทัศนคติ (Attitude) 
ทัศนคติ (สิน พันธุพินิจ:  2547) หมายถึง ความพรอมของจิตใจและอินทรียของคนเราท่ีจะ

แสดงความรูสึกนึกคิด และพฤติกรรมตอบสนองตอส่ิงเราหรือในความหมายที่ส้ันลงอาจกลาวได
วา ทัศนคติเปนความรูสึกนึกคิดของคนเราตอส่ิงตางๆ 
 องคประกอบดานทัศนคติ (กุณฑลี เวชสาร:  2545) มี 3 ประการ คือ 

1.1 องคประกอบดานความรูความเขาใจ (Cognitive Component) หมายถึง องคประกอบ
ซ่ึงแสดงถึงความรู การรับรู และความเช่ือ ตลอดจนความคิดเห็นท่ีผูบริโภคมีตอส่ิงใดส่ิง
หนึ่ง ซ่ึงเกิดข้ึนโดยพื้นฐานจากการรับรูขอมูลตางๆ ท่ีบุคคลไดมาจากประสบการณ ท้ัง
ทางตรงและทางออม 
1.2 องคประกอบดานความรูสึก (Affective Component) หมายถึง ส่ิงท่ีเกี่ยวกับอารมณ 
ความรูสึก ท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่งวาชอบหรือไมชอบ องคประกอบนี้เปนสวนสะทอนถึง
อารมณ ความรูสึกของผูบริโภคตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง 
1.3 องคประกอบดานพฤติกรรม (Behavioral Component) หมายถึง ความนาจะเปนหรือ
ความโนมเอียงท่ีจะเกิดพฤติกรรม หรือผลของความรูสึกท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ทําใหเกิดการ
วางแผนวาจะทําอะไรตอส่ิงนั้น คือพรอมท่ีจะสนับสนุน สงเสริม ชวยเหลือ หรือในทาง
ทําลาย ขัดขวางตอสู เปนตน 
ทัศนคติสามารถแสดงออกมาในรูปของพฤติกรรมได 2 ลักษณะ คือ 
1. ทัศนคติทางบวก (Positive) สามารถแสดงพฤติกรรมท่ีแสดงออกในลักษณะความพึง
พอใจเห็นดวย ชอบ มีผลทําใหบุคคลอยากได อยากใกล อยากทําส่ิงนั้นๆ  
2. ทัศนคติทางลบ (Negative) สามารถแสดงพฤติกรรมท่ีแสดงออกในลักษณะความไมพึง
พอใจ ไมเห็นดวย ไมชอบ มีผลทําใหบุคคลเกิดความเบ่ือหนาย ชิงชัง ตองการหนีให
หางไกลจากส่ิงนั้นๆ 
การเกิดของทัศนคติ (Attitude Formation) 
ประสบการณเดิมของบุคคลเปนสวนท่ีทําใหเกิดทัศนคติและเปนตัวกําหนดทัศนคติ โดย

แหลงสําคัญท่ีทําใหเกิดทัศนคติมีดังนี้ 
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1) ประสบการณเฉพาะอยาง (Specific Experiences) ซ่ึงเปนประสบการณท่ีเกิดข้ึน
โดยตรงกับบุคคลแตละบุคคลแตกตางกันไป 

2) การติดตอส่ือสารกับบุคคลอ่ืนซ่ึงมีอิทธิพลตอผูส่ือสาร 
3) ส่ิงท่ีเปนแบบอยาง (Model) เปนทัศนคติท่ีเกิดจากการเฝาดู และการเลียนแบบจาก

คนอ่ืน ซ่ึงเปนผูท่ีบุคคลนั้นใหความเคารพ เช่ือถือ และยกยอง 
4) องคประกอบของสถาบัน (Institutional Factors) สถาบันท่ีบุคคลเปนสมาชิกหรือ

มีสวนรวมในสถาบันมีอิทธิพลตอทัศนคติของบุคคลเชน โรงเรียน ศาสนา และ
หนวยงาน เปนตน 

การวัดทัศนคติ 
โดยท่ัวไปมีวิธีท่ีนิยมใชในการวัดทัศนคติอยู 5 วิธี (นพมาศ ธีรเวคิน, 2534:  94 อางถึงใน

เสาวภา พรหมสุข, 2545:  13-14) คือ 
1. การสัมภาษณ (Interview) หมายถึง การพูดคุยกันอยางมีจุดมุงหมาย โดยผูสัมภาษณ

ตองยึดตามแนววัตถุประสงคท่ีจะวัดและมีการบันทึกไวอยางถูกตอง การวัดทัศนคติ
โดยการสัมภาษณจะตองสรางคําถามในการสัมภาษณใหดี คําถามแตละขอตองกระตุน
ใหผูถูกสัมภาษณตอบความรูสึกตอเร่ืองที่ผูทําการสัมภาษณตองการ และคําถามควร
ครบคลุมท้ังทางบวกและทางลบ เพื่อจะไดใชประเมินเปรียบเทียบความรูสึกท่ีแทจริง 

2. การสังเกต (Observation) คือ การเฝามองดูส่ิงใดส่ิงหนึ่งอยามีจุดมุงหมาย เคร่ืองมือ
สําคัญท่ีใชในการสังเกต คือ ประสาทสัมผัสทางตาและหู และควรมีการเตรียมขอ
รายการ (Checklist) เพื่อใชในการบันทึกผลการสังเกต ผูสังเกตท่ีดีควรมีการรับรูและ
ประสาทสัมผัสทางตาและหูท่ีดี  มิฉะนั้นอาจทําใหขอมูลท่ีสังเกตได มีความ
คลาดเคล่ือน 

3. การรายงานตนเอง (Self – Report) หมายถึง การใชเคร่ืองมือใหผูตอบแสดงขอความ 
ขอคําถาม หรือภาพ ท่ีแสดงความรูสึกของผูตอบออกมาอยางตรงไปตรงมา โดย
แบบสอบถามหรือมาตรวัดท่ีนิยมใชเปนมาตรฐานไดแก มาตรวัดของเธอรสโตน 
(Therstone) กัดแมน (Guttman) ลิเคิรท (Likert) และออสกูด (Osgood) 

4. เทคนิคการจินตนาการ (Projective Technique) หมายถึง การอาศัยสถานการณหลาย
อยางไปเราผูถูกทดสอบ โดยสถานการณท่ีกําหนดใหจะไมมีโครงสรางท่ีแนนอน ทํา
ใหผูถูกทดสอบตองจินตนาการออกมาตามแตประสบการณเดิมของตน ซ่ึงทําใหแตละ
คนแสดงออกมาไมเหมือนกัน 
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5. การวัดทางสรีระภาพ (Physiological Measurement) หมายถึง การวัดท่ีอาศัยเคร่ืองมือ
ไฟฟาหรือเคร่ืองมืออ่ืนๆ ในการสังเกตการเปล่ียนแปลงของสภาพรางกาย เชน การใช
เคร่ืองกัลวานอมิเตอร เพื่อวัดดูความตานทานกระแสไฟฟาในผิวหนัง โดยเม่ือคนเกิด
ความเปล่ียนแปลงทางอารมณ สวนผสมของสารเคมีตางๆในรางกายจะเกิดการ
เปล่ียนแปลงไปจากสภาพปกติ ทําใหความตานทานกระแสไฟฟาในผิวหนังเกิดการ
เปล่ียนแปลงไปจากสภาพปกติ จึงสามารถใชเคร่ืองมือทางไฟฟาตรวจสอบได เชน 
การใชเคร่ืองมือจับเท็จ เปนตน 
สําหรับการศึกษานี้จะใชวิธีการวัดทัศนคติดวยการรายงานตนเอง (Self – Report) โดย
การใชแบบสอบถาม ซ่ึงใชเกณฑการวัดทัศนคติตามมาตรวัดของลิเคิรท (Likert) 

 
2.2. ทฤษฎีของระบบ  HACCP 
 ระบบHACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System) คือระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือข้ันตอนการผลิตท่ี
อันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึน จึงสามารถประกันความปลอดภัยของอาหารจากอันตรายและส่ิง
ปนเปอนไดดีกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑข้ันสุดทาย หรือควบคุมคุณภาพท่ีใชกันอยูเดิม โดยระบบ 
HACCP จะเนนการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือข้ันตอนท่ีสําคัญ ท่ีสามารถประยุกตวิธีการ
ควบคุมเขาไปใช โดยพิจารณาต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนถึงผูบริโภค 
นอกจากนั้นระบบ HACCP ยังมีศักยภาพในการระบุบริเวณหรือข้ันตอนการผลิตท่ีมีโอกาสเกิด
ความผิดพลาดข้ึนได แมวาจุดหรือในข้ันตอนดังกลาวจะยังไมเคยเกิดอันตรายมากอนซ่ึงนับวาเปน
ประโยชนอยางยิ่ง (กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข. 2540) 

ระบบ HACCP มีขั้นตอนในการพิจารณาการจัดทํา 5 ขั้นตอน 7 หลักการ ดังนี้ 
ขั้นตอนท่ี 1  การจัดตั้งทีมงาน HACCP  
 คุณสมบัติของบุคคลในกลุมควรคัดเลือกผูมีวุฒิการศึกษาในระดับท่ีเหมาะสม หรือมีอายุ
งาน ในหนวยงานนั้นพอสมควร และมีทัศนคติท่ีดีตอองคการ และนโยบายของบริษัท กลุมบุคคลท่ี
ผานการคัดเลือกและแตงต้ังแลวจะตองผานการฝกอบรมใหเขาใจหลักการของระบบ HACCP 
โดยเฉพาะข้ันตอนการระบุอันตราย (Identifying Hazards) การคัดเลือกจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 
(CCP) การกําหนดคาวิกฤติท่ีตองควบคุม (Critical Limits) และความเขาใจในคําจํากัดความตางๆ 
ในความหมายเดียวกัน การฝกอบรมอาจขยายขอบขายใหครอบคลุมในเร่ืองการตรวจประเมิน
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ระบบคุณภาพ (Quality System Auditing) การทํางานเปนทีม (Team Working) และการแกปญหา 
(Problem Solving) 
 ขั้นตอนท่ี 2  การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ (Describe Product) 
 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑไดอยางถูกตองสมบูรณนั้น ทีมงานตองมีความเขาใจ 
คุนเคยกับผลิตภัณฑนั้นเปนอยางดี รวมถึงกลุมผูบริโภควาเปนกลุมท่ีเส่ียงตออันตรายจากการ
บริโภคอาหารชนิดนั้นหรือไม  ทีมงานสามารถท่ีจะระบุอันตรายทุกชนิดท่ีอาจเกิดข้ึนใน
กระบวนการผลิตอาหารประเภทน้ันไดอยางถูกตอง ควรมีรายละเอียดขอมูลผลิตภัณฑท่ีครบถวน 
สมบูรณ  
 ขั้นตอนท่ี 3  การชี้หาวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ (Indentify Indended Use) 
 การระบุวิธีการใชและกลุมผูบริโภค เพื่อใหม่ันใจวาแผน HACCP ท่ีจัดเตรียมข้ึนไดมีการ
พิจารณากลุมเปาหมายผูบริโภคอาหารนั้นๆ เนื่องจากบางกลุมผูบริโภคตองดูแลเปนพิเศษ 
 ขั้นตอนท่ี 4  การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต (Flow Diagram) 
 แผนภูมิกระบวนการผลิตจะชวยทําใหทีมงาน HACCP สามารถใชพิจารณาการปนเปอน
ของอันตรายตางๆ ในแตละข้ันตอนการผลิต  และหามาตรการควบคุม การจัดทําแผนภูมิ
กระบวนการผลิตท่ีดีตองมีรายละเอียดต้ังแตการรับเขาของวัตถุดิบทุกชนิด การแปรรูป การจัดสง 
ข้ันตอนการแปรรูปใหม (Reprocess) หรือการทํางานใหม (Rework) โดยมีขอมูลรายละเอียดท่ี
ชัดเจนเพียงพอซ่ึงไดจากการสอบถาม การสังเกต หรือจากแหลงขอมูลอ่ืนๆ  
ขั้นตอนท่ี 5 การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต (On – site Verification of 
Flow   Diagram) 
 ทีมงาน HACCP ทุกคนควรทีสวนรวมในการตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิ
กระบวนการผลิตท่ีจัดทําข้ึน โดยการตรวจสอบเปรียบเทียบแผนภูมิกับการปฏิบัติจริง เพื่อยืนยัน
ความถูกตองและการตรวจสอบตองครอบคลุมถึงจุดท่ีมีการนํามาใชของวัตถุดิบและภาชนะบรรจุ
ดวย ในระหวางการตรวจสอบทีมงาน HACCP อาจทําการปรับเปล่ียนแผนภูมิการผลิตให
สอดคลองกับกระบวนการผลิตจริง 
 หลักการท่ี 1  การวิเคราะหอันตราย (Conduct a Hazard Analysis) 
 ระบุอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนในทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต ต้ังแตข้ันตอนแรกของวงจร
การผลิต จากวัตถุดิบ วิธีการแปรรูป การกระจายสินคา จนถึงการบริโภคขอลูกคา โดยการประเมิน
โอกาสจะเกิดอันตรายและระบุมาตรการควบคุมอันตรายเหลานั้น ประเมินความรุนแรงและโอกาส
ท่ีจะเกิดอันตรายตางๆ ในทุกข้ันตอนการผลิต จากนั้นจึงกําหนดวิธีการปองกันเพื่อลดหรือขจัด
อันตรายเหลานั้น 
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 ข้ันตอนแรกของการวิเคราะหอันตราย คือ การระบุอันตรายท่ีมีโอกาสจะเกิดข้ึนในแตละ
ข้ันตอนการผลิต โดยเร่ิมต้ังแตวัตถุดิบจนถึงข้ันตอนสุดทาย และทําการพิจารณาใหครอบคลุม
อันตรายท้ัง 3 ประการ ไดแก 

1. อันตรายทางชีวภาพ 
  อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากส่ิงมีชีวติท่ีมีขนาดเล็ก ไดแก  
จุลินทรีย ไวรัส เช้ือรา พยาธิตางๆ โดยท่ัวไปส่ิงมีชีวิตขนาดเล็กเหลานี้เกี่ยวของกับมนุษยและ
วัตถุดิบตางๆ ท่ีใชในอุตสาหกรรมการอาหาร หลายชนิดพบอยูตามธรรมชาติในส่ิงแวดลอมจาก
แหลงผลิตอาหาร  

2. อันตรายจากสารเคมี 
  อันตรายจากสารเคมีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ หรือเจตนาเติมในระหวางการผลิต 
ไดแก วัตถุเจือปนในอาหาร สารปนเปอนประเภทโลหะหนัก ยาปฏิชีวนะ ยาตกคางในสัตว 
สารเคมีกําจัดศัตรูพืช น้ํามันหลอล่ืน เปนตน หากไดรับสารพิษเหลานี้ในปริมาณมากอาจทําใหเกิด
พิษภัยรายแรงในทันทีหรืออาจเปนพิษสะสม  

3. อันตรายทางกายภาพ 
  อันตรายทางกายภาพ ไดแก การปนเปอนจากส่ิงแปลกปลอมตางๆ อาทิ เศษแกว 
เศษโลหะ เศษไม ซ่ึงจะทําใหเกิดการบาดเจ็บแกผูบริโภค การปนเปอนเกิดข้ึนในวงจรอาหาร ต้ังแต
การเก็บเกี่ยวจนสินคาถึงมือลูกคาโดยเกิดจากการปฏิบัติงานท่ีไม 
หลักการท่ี 2  หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Determine the Critical Points :  CCPs) 
 กําหนดข้ันตอนการทํางานซ่ึงสามารถจะทําการควบคุม เพื่อกําจัดอันตรายหรือลดโอกาส
การเกิดอันตราย เรียกวาจุด CCP หรือจุดควบคุมวิกฤติ หมายถึง ข้ันตอนใดๆ ในกระบวนการผลิต 
รวมถึงการรับวัตถุดิบ การแปรรูป การเก็บเกี่ยว การขนสง การปรับสูตรกรรมวิธีการผลิต หรือการ
จัดเก็บ ท่ีอาจกอใหเกิดอันตรายและทําการกําหนดเปนจุดควบคุมวิกฤติ จุดควบคุมวิกฤติ หมายถึง 
ตําแหนงวิธีการ หรือข้ันตอนในกระบวนการผลิต ซ่ึงหากสามารถควบคุมใหอยูในคา หรือลักษณะ
ท่ีกําหนดไวไดแลว จะทําใหมีการขจัดอันตรายหรือลดการเกิดอันตรายจากผลิตภัณฑนั้นได 
หลักการท่ี 3  กําหนดคาวิกฤต (Establish Critical Limit (s)) 
 ตองควบคุมใหอยูภายใตเกณฑท่ีกําหนด เพื่อม่ันใจวาจุด CCP อยูภายใตการควบคุมการ
กําหนดระบบเพื่อตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม (Establish a System to Monitor 
Control of the CCP) กําหนดระบบในการเฝาระวังจุดวิกฤติ โดยการกําหนดแผนการทดสอบหรือ
การเฝาสังเกต การกําหนดคาวิกฤติ ณ จุดควบคุมวิกฤติ คาวิกฤติอาจเปนคาตัวเลข หรือลักษณะ
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เปาหมายของคุณภาพดานความปลอดภัยท่ีตองการของผลผลิต ณ จุดควบคุมวิกฤติ ซ่ึงกําหนดข้ึน
เปนเกณฑสําหรับการควบคุม เพื่อใหแนใจวาจุดควบคุมวิกฤติอยูภายใตการควบคุม 
หลักการท่ี 4  กําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Establish a System 
to Monitor Control of the CCPs) 
 ทําการเฝาระวังโดยกําหนดข้ึนอยางเปนระบบ มีแผนการตรวจสอบหรือเฝาสังเกตการณ
และบันทึกขอมูลเพื่อใหเช่ือม่ันไดวาการปฏิบัติงาน ณ จุดควบคุมวิกฤติมีการควบคุมอยางถูกตอง
เพื่อประเมินวาจุดวิกฤติท่ีตองควบคุมนั้น อยูภายใตสภาวะควบคุมการตรวจติดตามเปนการ
มอบหมายใหมีผูรับผิดชอบตรวจสอบ ตรวจวัดคาโดยการใชเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมหรือใชความ
ชํานาญประสบการณของประสาทสัมผัส เชน การดมกล่ิน การชิม การสังเกตโดยสายตา และการ
บันทึกผลไวในแบบฟอรมท่ีกําหนดตามชวงเวลาท่ีเหมาะสม  
หลักการท่ี 5 กําหนดการแกไข (Establish the Corrective Action) 
 การแกไขสําหรับขอบกพรอง และใชมาตรการนั้นทันที กรณีท่ีพบวาจุดควบคุมวิกฤติไม
อยูภายใตการควบคุมตามคาวิกฤติท่ีกําหนด 
หลักการท่ี 6 กําหนดการทวนสอบ (Establish Procedures for Verification) 
 ทบทวนประสิทธิภาพของระบบ HACCP ท่ีใชงานอยูรวมท้ังใชผลการวิเคราะหทดสอบ
ทางหองปฏิบัติการเพ่ือประกอบการพิจารณาในการยืนยันวาระบบ HACCP ท่ีใชอยูนั้นมี
ประสิทธิภาพเพียงพอท่ีจะสรางความเช่ือม่ันในความปลอดภัยของผลิตภัณฑได 
หลักการท่ี 7 กําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (Establish Documentation and 
Record Keeping) 
 จัดทําระบบบันทึกเก็บรักษาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหารแต
ละชนิดไวเพื่อเปนหลักฐานใหสามารถคนไดเม่ือจําเปน  

 
2.3 ขอมูลท่ัวไปของบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

บริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด กอต้ังเม่ือป พ.ศ. 2533 ทุนจดทะเบียน 400 ลานบาท ซ่ึงมี
โรงงานตั้งอยูท่ีจังหวัดลําปาง และสํานักงานใหญต้ังอยูท่ีกรุงเทพมหานคร โดยโรงงานมีท้ังหมด 10 
แผนก ประกอบดวยฝายบริหารระดับสูง 3 คน พนักงานรายเดือน 63 คน และพนักงานรายวัน 448 
คน รวมท้ังส้ิน 514 คน (ขอมูล ณ วันท่ี 3 มกราคม 2551) ผลิตผักและผลไมแปรรูปบรรจุกระปอง
เพื่อสงออก  เชน ล้ินจี่ในน้ําเช่ือม ขาวโพดหวานบรรจุกระปอง แกงกระปอง เปนตน ภายใต
เคร่ืองหมายการคา “JF FARM”  และ “แมจินต”  รวมท้ังภายใตเคร่ืองหมายการคาของลูกคาดวย 
โดยปจจุบันไดเนนการผลิตสินคาขาวโพดหวานบรรจุกระปองเปนหลัก  
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บริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด ไดเล็งเห็นถึงความสําคัญท่ีจะตองมีการพัฒนาปรับปรุง
ศักยภาพทางการแขงขันอยางตอเนื่องเพื่อความเปนเลิศทางธุรกิจโดยเฉพาะกระบวนการผลิตโดย
ยึดถือพันธกิจ “ บริษัทฯ มีความมุงม่ันผลิตสินคาใหไดคุณภาพตามความตองการของลูกคา โดย
คํานึงถึงสุขลักษณะ ความปลอดภัยและส่ิงแวดลอมตามที่กฎหมายกําหนด ” และไดพัฒนาระบบ
คุณภาพอยางตอเนื่องจาก ISO 9000, GMP, HACCP ตลอดจนถึง BRC Global Standrad (British 
Retail Consotrium Global Standrad:  มาตรฐานกลุมสมาพันธผูคาปลีกแหงประเทศอังกฤษ) และ 
IFS (International Food Standard:  มาตรฐานอาหารนานาชาติ) โดยเฉพาะอยางยิ่งระบบ HACCP 
ไดเร่ิมจัดทําและไดรับการรับรองระบบ HACCP ในป พ.ศ.2542 โดยเร่ิมจากผลิตภัณฑ  ขาวโพด
ฝกออนในน้ําเกลือบรรจุกระปอง  มะเขือเทศลอกผิวในน้ํามะเขือเทศบรรจุกระปอง  หนอไมในน้ํา
บรรจุกระปองและ  ขาวโพดหวานบรรจุกระปอง เปนตน ปจจุบันผลิตภัณฑสวนใหญของบริษัท
ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด ไดผานการรับรองมาตรฐาน HACCP ท้ังส้ิน แตในการจัดทําและรับรอง
ระบบ HACCP นั้น ไมไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐแตอยางใด และหลังจากท่ีไดนําระบบ 
HACCP มาใชเปนระยะเวลากวา 9 ป บริษัทฯ ยังไมเคยมีการประเมินถึงความรูความเขาใจ  
ความรูสึก ของพนักงานท่ีมีตอระบบ HACCP  
 
2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2540)ไดศึกษาเร่ือง HACCP 
สําหรับอุตสาหกรรมอาหารทะเลกลาวไววา องคการการคาโลก (World Trade Organization:  
WTO) ไดตกลงท่ีจะนํามาตรการของ Sanitary and Phytosanitary Measures;  (SPS) และมาตรการ
ของ Technical Barrier to Trade;  (TBT) มาใชเปนมาตรการปฏิบัติระหวางประเทศสมาชิกและ
ยอมรับมาตรฐานอาหารระหวางประเทศของ Codex เปนมาตรฐานระหวางประเทศสมาชิกเพื่อให
เจาหนาท่ีท่ีเกีย่วของกับการกาํกับดูแลและผูประกอบการดานอาหารไดนาํหลักการของ HACCP 
ไปใชปฏิบัติ เนื่องจากระบบ HACCP เปนท่ียอมรับท่ัวโลกวาสามารถนําไปใชเปนระบบปองกัน
อันตรายของอาหารที่มีประสิทธิภาพมากท่ีสุด โดยพบวาประโยชนของระบบ HACCP จะชวย
ปรับปรุงดานการดําเนนิการการควบคุมคุณภาพของกระบวบการผลิต สนับสนุนใหมีการนํา
บุคลากรมาใชประโยชนสูงสุด รูวิธีการแกไขปญหามากข้ึน ซ่ึงจะชวยประหยดัเงิน ลดเวลา และ
ข้ันตอนการทาํงาน มีผลิตภัณฑอาหารทีเ่ปนไปตามขอกําหนดของประเทศคูคา ลดการรองเรียน
จากผูบริโภค ลดการตดัราคาและการเรียกผลิตภัณฑคืนเนื่องจากไมไดคุณภาพและไมปลอดภัย 
นอกจากนี้ยังชวยใหผูปฏิบัติงานไดมีสวนรวมในกิจกรรมดานคุณภาพทําใหไดผลงานท่ีมีคุณภาพ
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เปนท่ีนาพอใจและเกดิการเรียนรูใหมๆท่ีเปนประโยชนทางวิชาการเพิ่มข้ึนชวยในดานการ
ตรวจสอบของเจาหนาท่ีรัฐรวมถึงสงเสริมการสงออก 

สุดคะนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดศึกษาเร่ืองแนวทางการพัฒนาระบบคุณภาพ HACCP 
เพื่อการสงออกผลิตภัณฑถ่ังเหลืองฝกสดแชแข็ง ของบริษัท ยูเนียนฟรอสท จํากัด พบวา
ความสําเร็จในการจัดทําระบบ HACCP จําเปนตองไดรับการสนับสนุนอยางเต็มท่ีจากฝายบริหาร
ท้ังในดานการเงิน การจัดการและบุคลากรในองคกร หากไมไดรับการสนับสนุนจากผูบริหารแลว
การจัดทําระบบ HACCP จะเปนไปดวยความยากลําบาก และอาจจะไมประสบความสําเร็จ 
นอกจากนี้ยังไดกลาวถึงปญหาและอุปสรรคในการจัดทําระบบ HACCP ไววา สมาชิกในทีมงาน
การจัดทําระบบ HACCP และ ผูปฏิบัติงาน ขาดความรูความเขาใจท่ีถูกตองในการจัดทําระบบทําให
เกิดความลาชา ขาดการแบงหนาท่ีในการทํางานท่ีชัดเจน ขาดรูปแบบเอกสารท่ีชัดเจน ขาด
งบประมาณในการปรับปรุงระบบพ้ืนฐาน ขาดขอกําหนดหรือหลักเกณฑท่ีใชในการตัดสินใจใน
การกําหนดคาควบคุม ผูปฏิบัติงานขาดความเขาใจในการประยุกตใช HACCP เขากับระบบงานเดิม 
ทีมตรวจติดตามขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตองและผูตรวจประเมินเนนการ
ตรวจเอกสารมากกวาการตรวจสอบกระบวนการท่ีมีผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร 

จักรพันธุ สนั่นนาม (2548) ไดทําการศึกษาเร่ือง “ผลกระทบของระบบ HACCP ตอตนทุน
การผลิตและคุณภาพของมะมวงแชเยือกแข็ง” ของบริษัท เชียงใหมโฟรเซนฟูดส จํากัด(มหาชน) 
พบวา บริษัทมีผลการประเมิน GMP อยูในเกณฑท่ีดีมาก ทําใหสามารถนําระบบ HACCP มาใชได 
เนื่องจากระบบ GMP เปนพื้นฐานในการจัดทําระบบ HACCP ซ่ึงสามารถไปลดอันตรายในบาง
ข้ันตอนของกระบวนการผลิตท่ีอาจจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค และจากการวิเคราะหจุด
วิกฤติท่ีตองควบคุมในกระบวนการผลิตมะมวงแชเยือกแข็งพบจุดวิกฤติท่ีตองควบคุมท้ังหมด 4 จุด 
คือ ข้ันตอนการลางคร้ังท่ี 5 พบอันตรายทางชีวภาพและทางเคมี ข้ันตอนการแชเยือกแข็ง พบ
อันตรายทางชีวภาพ ข้ันตอนการผานเคร่ืองตรวจจับโลหะ พบอันตรายทางกายภาพและข้ันตอน
การทําใหเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูป พบอันตรายทางชีวภาพ                                      

ประยุทธ วองไว (2548) ไดทําการศึกษาเร่ือง “การศึกษาการจัดทําระบบความปลอดภัย
อาหาร (Food Safety, HACCP) มาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร” 
พบวาดานความรูความเขาใจตอการจัดทําระบบและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท มีการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินการตามระบบ HACCP โดยรวมอยูในระดับมาก และ
ยังพบวาระบบความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety, HACCP) มีอิทธิพลตอผูประกอบการ ลูกคา 
และมีวัตถุประสงคในการจัดทําเพื่อชวยสรางความเช่ือถือใหบริษัทท้ังในและตางประเทศ เปนการ
พัฒนาองคการตลอดจนการทํางานเปนมาตรฐานสากล เปนการปองกันอันตรายท่ีจะเกิดกับ
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ผูบริโภคอันเกิดจากการใชผลิตภัณฑท่ีไมไดมาตรฐาน และผลิตภัณฑของบริษัทมีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล 

ผดุง เทพหัสดิน ณ อยุธยา (2549)  ไดทําการศึกษาเร่ือง “ความคิดเห็นของพนักงานตอการ
นําระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหม” พบวา ดานความรูความเขาใจตอการ
จัดทําระบบและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัทโดยรวมอยูในระดับปานกลาง โดยพนักงานมี
ความเขาใจในระดับมากท่ีสุด คือ กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมีการปฎิบัติตามหลักเกณฑ 
Good Manufacturing Practice (GMP) การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถึงผลกระทบท่ีเกิดจาก
วัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร ในกรณีท่ีไมมีการกําหนดมาตรการควบคุม ณ 
จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิต ณ จุดนั้น ปรับปรุงกระบวนการกอนการ
ผลิต ณ จุดนั้น และปรับปรุงกระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จุดนั้น และคาความเปนกรด ดาง 
อุณหภูมิ ระดับความช้ืนเปนตัวอยางของคาวิกฤตที่ตองกําหนดและตรวจสอบความถูกตองในการ
ปฎิบัติอยูเสมอ นอกจากนี้ยังพบวาในการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหาร (Food Safety, HACCP) 
มีปญหาและอุปสรรคในการจัดทําหลายประการ เชนพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนด
ของระบบ HACCP ขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP ทีม
ตรวจติดตามภายใน (Internal Auditor) ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบท่ีถูกตอง การขอรับรอง
ระบบ HACCP มีคาใชจายสูง การแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ
จากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจัง การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก การฝกอบรมทําให
เสียเวลาและคาใชจายและขาดความมุงม่ันของผูบริหาร 
  

 
 

 


