
บทท่ี 4 
ผลการศึกษา 

 
การศึกษาเร่ือง  ทัศนคติของพนักงานท่ีมีตอระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตอง

ควบคุม (HACCP) ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด ไดเก็บรวบรวมขอมูลจากการเก็บ
แบบสอบถามจากกลุมพนักงานในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด จํานวน 200 ชุด โดยสามารถ
นําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลออกเปน 3 สวน ดังนี้ 

สวนท่ี 1      ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  
สวนท่ี 2     ทัศนคติท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  
สวนท่ี 3      ปญหาและขอเสนอแนะ  

 
สวนท่ี 1      ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ผูตอบแบบสอบถาม สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 76.00 และเปนเพศชาย คิดเปน
รอยละ 24.00 (ตารางท่ี1)  มีอายุระหวาง 20-29 ป คิดเปนรอยละ 36.50 อายุระหวาง30-39 ป คิดเปน
รอยละ 32.00 และอายุระหวาง 40-49 ป คิดเปนรอยละ 26.50 มีการศกึษาระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ 23.00 ระดับ ม.6  หรือ ปวช. คิดเปนรอยละ 22.50 และมีการศึกษาระดับ ม.3 คิดเปน 
รอยละ 1 9 . 0 0 มีระยะเวลาการทํางานเปนระยะเวลา 1  ปข้ึนไปถึง 5  ป คิดเปนรอยละ 3 0 . 0 0 
ระยะเวลา 5 ปข้ึนไปถึง 10 ป คิดเปนรอยละ 27.00  และระยะเวลา 15 ป ข้ึนไปคิดเปนรอยละ 16.00  

 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนพนกังานแผนกคลังสินคา คิดเปนรอยละ 3 5 . 5 0  
รองลงมาเปนพนักงานแผนกผลิต คิดเปนรอยละ 30.00 เปนพนกังานแผนกควบคุมคุณภาพ คิดเปน
รอยละ 24.50 และแผนกอ่ืนๆ คิดเปนรอยละ 10.00 สวนใหญไมมีตําแหนงในระบบ HACCP คิด
เปนรอยละ 76.00 รองลงมา เปนกรรมการ คิดเปนรอยละ 12.50 และเปนผูตรวจติดตามภายใน คิด
เปนรอยละ 11.50 เปนพนกังานรายวัน คิดเปนรอยละ 74.50 และเปนพนักงานรายเดือน คิดเปน 
รอยละ 25.50  
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ตารางท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน  (คน ) รอยละ 

เพศ 
- ชาย 
- หญิง 

 
48 
152 

 
24.00 
76.00 

อายุ 
- อายุ 20-29 ป 
- อายุ 30-39 ป 
- อายุ 40-49 ป 
- อายุ 50 ปข้ึนไป 

 
73 
64 
53 
10 

 
36.50 
32.00 
26.50 
5.00 

ระดับการศึกษา 
- ตํ่ากวาระดับ ป.6 
- ป.6 
- ม.3 
- ม.6 หรือ ปวช. 
- ปวส. หรือ อนุปริญญา 
- ปริญญาตรี 

 
11 
26 
38 
45 
34 
46 

 
5.50 
13.00 
19.00 
22.50 
17.00 
23.00 

ระยะเวลาการทํางาน 
- ระยะเวลาไมถึง 1 ป 
- ระยะเวลา 1 ปข้ึนไปถึง 5 ป 
- ระยะเวลา 5 ปข้ึนไปถึง 10 ป 
- ระยะเวลา 11 ปข้ึนไปถึง 15 ป 

        - ระยะเวลา 15 ป ข้ึนไป 

 
23 
60 
54 
31 
32 

 
11.50 
30.00 
27.00 
15.50 
16.00 

ตําแหนงงาน 
- พนักงานแผนกผลิต 
- พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ 
- พนักงานแผนกคลังสินคา 
- อ่ืนๆ ไดแก  
    พนักงานจัดซ้ือ  วัตถุดิบ 

 
60 
49 
71 
20 

 
30.00 
24.50 
35.50 
10.00 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน  (คน ) รอยละ 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
- เปนกรรมการ 
- เปนผูตรวจติดตามภายใน 
- ไมมีตําแหนง 

 
25 
23 
153 

 
12.50 
11.50 
76.00 

ประเภท 
- พนักงานรายวัน 
- พนักงานรายเดือน 

 
149 
51 

 
74.50 
25.50 

 
 
สวนท่ี 2     ทัศนคติท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

2.1 ดานความรูความเขาใจ ในขอกําหนดของระบบ HACCP  
ผูตอบแบบสอบถามมีความรูความเขาใจ ในขอกําหนดของระบบ HACCP โดยรวมใน

ระดับ ปานกลาง มีคาคะแนนเฉล่ียรวมรอยละ 68.87 (ตารางท่ี 2) สามารถแบงตามระดับความรู
ความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ได 5 ระดับ โดยเรียงจากมากไปนอย ดังนี้  

ความรูความเขาใจระดับมากที่สุด จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามที่ตอบถูกเรียงลําดับจาก
มากไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูถึงความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลใน
ระบบ HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 91.00) รองลงมาเปนเร่ืองของการกําหนดวิธีการแกไขในแต
ละจุดวิกฤติชวยใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 86.00) การเร่ิม
วิเคราะหจุดอันตรายไดมาจากข้ันตอนการผลิตท่ีละเอียด และ ขอบเขตในการวิเคราะหอันตรายเร่ิม 
ต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 85.50) 
 ความรูความเขาใจระดับมาก จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูกเรียงลําดับจากมาก
ไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูถึงความหมายของจุดวิกฤติเปนจุดหรือข้ันตอนในกระบวนการ
ผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 78.50) รองลงมาเปนเร่ืองของการตรวจ
ติดตามจุดวิกฤติควรเร่ิมหลังจากที่มีการกําหนดคาวิกฤติท่ีจุดนั้นๆ (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 75.50)  
ระบบ HACCP ตองคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภคใหมากท่ีสุด และทุกฝายในองคกรควร
รวมกันจัดต้ังทีมงาน HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 71.00) 
 ความรูความเขาใจระดับปานกลาง จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูกเรียงลําดับจาก
มากไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูถึงชนิดของอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนในระบบ HACCP (ตอบ
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ถูกคิดเปนรอยละ 68.00) รองลงมาเปนเร่ืองของข้ันตอนการแปรรูปเปนประเด็นท่ีไมจําเปนตองอยู
ในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 65.00) ระบบ 
Good Manufacturing Practice (GMP) มีความจําเปนอยางยิ่งเม่ือมีการนําระบบ HACCP มาใช 
(ตอบถูกคิดเปนรอยละ 64.50) และทีมงาน HACCP ตองไดรับการฝกอบรมและคําแนะนําจาก
ผูเช่ียวชาญ (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 63.50) 

ความรูความเขาใจระดับนอยจากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูก พบวาผูตอบ
แบบสอบถามรูถึงความหมายของอันตรายทางชีวภาพวาเกิดจากอาหารมีเช้ืออหิวาห (ตอบถูกคิด
เปนรอยละ 57.00) 

ความรูความเขาใจระดับนอยท่ีสุด จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูกเรียงลําดับจาก
มากไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูวาทุกคนในองคกรมีสวนรับผิดชอบในระบบ HACCP 
(ตอบถูกคิดเปนรอยละ 47.50) รองลงมาเปนเร่ืองของการคนหาอันตรายท่ีจะเกิดกับผูบริโภคแลวมี
การควบคุมเปนหลักการของระบบ HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 23.50)  
 
ตารางท่ี 2  ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอในขอกําหนดของระบบ HACCP  

คําถาม คําตอบท่ีถูกตอง 
ผูตอบถูก ระดับ

ความ
เขาใจ 

จํานวน  
(คน) 

รอยละ 

1.ระบบใดที่จําเปนตองมี เมื่อมีการนํา
ระบบ HACCP มาใช  

Good Manufacturing Practice 
(GMP) 

129 64.50 
ปาน
กลาง 

2.การใชระบบ HACCP ตองคํานึงถึง
ความสําคัญของขอใดมากที่สุด  

ความปลอดภัยของผูบริโภค 
149 71.00 มาก 

3.หลักการของระบบ HACCP คือขอใด  คนหาอันตรายท่ีจะเกิดกับผูบริโภค
แลวมีการควบคุม 

47 23.50 
นอย
ที่สุด 

4.การจัดต้ังทีมงาน  HACCP ควร
รวบรวมบุคลากรจากหนวยงานฝายใด  

ทุกฝายในองคกร   
142 71.00 มาก 

5.หลังจากที่มีการเลือกและแตงต้ัง
ทีมงาน HACCP แลว ตองดําเนินการ
อยางไร  

จัดการฝกอบรมและขอคําแนะนํา
จากผูเช่ียวชาญ 127 63.50 

ปาน
กลาง 

6. ประเด็นใดที่ไมจําเปนตองอยูใน
คําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตาม
ระบบ HACCP 

ขั้นตอนการแปรรูป 
 130 65.00 

ปาน
กลาง 

 



 23

ตารางท่ี 2 (ตอ) 

คําถาม คําตอบท่ีถูกตอง 

ผูตอบถูก ระดับ
ความ
เขาใจ 

จํานวน  
(คน) 

รอยละ 

7.การเริ่มวิเคราะหจุดอันตรายไดมาจาก
อะไร 

ขั้นตอนการผลิตอยางละเอียด 
171 85.50 

มาก
ที่สุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ 
HACCP 

อันตรายทางกายภาพ อันตรายทาง
เคมี และอันตรายทางชีวภาพ 

136 68.00 
ปาน
กลาง 

9.อันตรายทางชีวภาพ หมายถึงลักษณะ
ใด 

อาหารเปนพิษ เน่ืองจากมีเช้ือ 
อหิวาห 

114 57.00 นอย 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย คือ
ขอใด 

ต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต  
จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค 

171 85.50 
มาก
ที่สุด 

11.จุดวิกฤติคืออะไร จุดหรือขั้นตอนในกระบวนการผลิต
ที่อาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

157 78.50 มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการ
แกไขในแตละจุดวิกฤติ คือขอใด  

ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอ
ผูบริโภค 

172 86.00 
มาก
ที่สุด 

13.การตรวจติดตามจุดวิกฤติควรเริ่ม
เมื่อใด  

หลังจากที่มีการกําหนดคาวิกฤติ 
ที่จุดๆน้ัน 

151 75.50 มาก 

14.เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล 
มีความสําคัญมากที่สุดตอระบบ 
HACCP อยางไร 

เพ่ือใหทราบรายละเอียดการตรวจ
ติดตาม และวิธีการแกไขแตละ 
จุดวิกฤติ 

182 91.00 
มาก
ที่สุด 

15.ความรับผิดชอบของระบบ HACCP 
เปนของใคร 

ทุกคนในองคกร 
 

95 47.50 
นอย
ที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 68.87 
ปาน
กลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 
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2.2 ความสัมพนัธของขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความเขาใจในระบบ 
HACCP 

2.2.1 ความสัมพันธของเพศของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความเขาใจใน 
ระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชายและเพศหญิง มี 
ความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ท่ีใกลเคียงกัน ซ่ึงสามารถแยกตามระดับความรู
ความเขาใจได 4 ระดับ (ตารางท่ี 3) โดยเรียงจากมากไปนอย ดังนี้  

ความรูความเขาใจระดับมากท่ีสุด ใน 4 ประเด็น คือการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย 
ไดมาจากข้ันตอนการผลิตท่ีละเอียด  ขอบเขตในการวิ เคราะหอันตรายเร่ิม  ต้ังแตวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค การกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติชวยให
ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค และความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลใน
ระบบ HACCP   

ความรูความเขาใจระดับมาก ใน 3 ประเด็น คือความสําคัญมากท่ีสุดของการใช 
ระบบ HACCP  จุดวิกฤติคือจุดหรือข้ันตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภคและขั้นตอนใน
การเร่ิมตรวจติดตามจุดวิกฤติ 

ความรูความเขาใจระดับปานกลาง ใน 3 ประเด็น คือระบบท่ีจําเปนตองมีเม่ือมีการ 
นําระบบ HACCP มาใช ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ 
HACCP และชนิดของอันตรายท่ีตองคํานึงถึงในระบบ HACCP  

ความรูความเขาใจระดับนอยท่ีสุด  ในประเด็นของหลักการของระบบ HACCP 
พนักงานเพศชายและเพศหญิงมีความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ  

HACCP แตกตางกัน โดยเพศหญิงมีความรูความเขาใจมากกวาเพศชายในประเด็นของการรวบรวม
บุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน HACCP วิธีการปฏิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือก
และแตงต้ังทีมงาน HACCP และผูรับผิดชอบระบบ HACCP แตเพศชายมีความรูความเขาใจ
มากกวาเพศหญิงเพียงประเด็นเดียว คือลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ แตเม่ือพิจารณาภาพรวม
ของระดับความรูความเขาใจในแตละเพศ พบวา ท้ัง 2 เพศมีระดับความรูความเขาใจท่ีเหมือนกัน 
คือระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 66.82 – 69.53 
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ตารางท่ี 3 ความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามเพศ 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ  HACCP  
มาใช  

66.70 
ปานกลาง 

63.80 
ปานกลาง 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ HACCP  70.80 
มาก 

71.10 
มาก 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

12.50 
นอยที่สุด 

27.00 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ัง
ทีมงาน HACCP  

62.50 
ปานกลาง 

73.70 
มาก 

5.วิธีการปฏิบัติงานหลังจากที่มีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน 
HACCP  

56.30 
นอย 

65.80 
ปานกลาง 

6. ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑตามระบบ HACCP 

66.70 
ปานกลาง 

64.50 
ปานกลาง 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

83.30 
มากที่สุด 

86.20 
มากที่สุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ HACCP 
 

68.80 
ปานกลาง 

67.80 
ปานกลาง 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ  
 

68.80 
ปานกลาง 

53.30 
นอย 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

85.40 
มากที่สุด 

85.50 
มากที่สุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตที่อาจเกิดอันตรายตอ
ผูบริโภค 

77.10 
มาก 

78.90 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุด
วิกฤติ  

81.30 
มากที่สุด 

87.50 
มากที่สุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

77.10 
มาก 

75.00 
มาก 
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ตารางท่ี 3 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 

14.ความสําคัญมากที่สุดของเอกสารและการจัดเก็บบันทึก
ขอมูล  

87.50 
มากที่สุด 

92.10 
มากที่สุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

37.50 
นอยที่สุด 

50.70 
นอย 

คาเฉลี่ย 66.82 69.53 

แปลผล ปานกลาง ปานกลาง 

 
หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.2 ความสัมพันธของอายุของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความเขาใจใน 

ระบบ HACCP  
เม่ือพิจารณาในแตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ชวงอายุของ 

ผูตอบแบบสอบถามมีความรูความเขาใจในระบบ HACCP ท่ีเหมือนกันในระดับท่ีมากท่ีสุด คือ
ความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ  
86.80 – 100.00 (ตารางท่ี 4) และในระดับนอยท่ีสุด คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 
18.90 – 30.00 สําหรับประเดน็ความรูอ่ืนๆ ชวงอายุของผูตอบแบบสอบถามมีระดับความรูความ 
เขาใจท่ีแตกตางกัน จนไมสามารถระบุแนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรูความ
เขาใจในแตละชวงอายุ พบวา ชวงอายุต้ังแต 20 – 49 ปมีระดับความรูความเขาใจในระดับปานกลาง 
คิดเปนรอยละ 68.07 – 68.87 สวนชวงอายุต้ังแต 50 ปข้ึนไปมีระดับความรูความเขาใจในระดับมาก  
คิดเปนรอยละ 78.00 
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ตารางท่ี 4 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถามในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามอาย ุ

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ  
จําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 
1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ 
HACCP มาใช  

68.50 
ปานกลาง 

59.40 
นอย 

60.40 
ปานกลาง 

90.00 
มากที่สุด 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ HACCP  72.60 
มาก 

67.20 
ปานกลาง 

75.50 
มาก 

60.00 
ปานกลาง 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

28.80 
นอยที่สุด 

20.30 
นอยที่สุด 

18.90 
นอยที่สุด 

30.00 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงาน
ในการจัดต้ังทีมงาน HACCP  

61.60 
ปานกลาง 

76.60 
มาก 

77.40 
มาก 

70.00 
มาก 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากที่มีการเลือกและ
แตงต้ังทีมงาน HACCP  

67.10 
ปานกลาง 

81.30 
มากที่สุด 

43.40 
นอยที่สุด 

30.00 
นอยที่สุด 

6. ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบาย
รายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ 
HACCP 

67.10 
ปานกลาง 

57.80 
นอย 

64.20 
ปานกลาง 

100.00 
มากที่สุด 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

79.50 
มาก 

84.40 
มากที่สุด 

92.50 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ 
HACCP 

71.20 
มาก 

60.90 
ปานกลาง 

66.00 
ปานกลาง 

100.00 
มากที่สุด 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ  58.90 
นอย 

46.90 
นอยที่สุด 

58.50 
นอย 

100.00 
มากที่สุด 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

76.70 
มาก 

90.60 
มากที่สุด 

88.70 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตที่อาจเกิด
อันตรายตอผูบริโภค 

75.30 
มาก 

71.90 
มาก 

86.80 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการ
แกไขในแตละจุดวิกฤติ  

79.50 
มาก 

89.10 
มากที่สุด 

88.70 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ  
จําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 
13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

75.30 
มาก 

75.00 
มาก 

73.60 
มาก 

90.00 
มากที่สุด 

14.ความสําคัญมากที่สุดของเอกสารและการ
จัดเก็บบันทึกขอมูล  

94.50 
มากที่สุด 

89.10 
มากที่สุด 

86.80 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

46.60 
นอยที่สุด 

62.50 
ปานกลาง 

39.60 
นอยที่สุด 

0.00 
นอยที่สุด 

คาเฉลี่ย 68.21 68.87 68.07 78.00 

แปลผล ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก 
หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความ 

เขาใจ ในระบบ HACCP  
 เม่ือพิจารณาในแตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ในทุกระดับ 

การศึกษามีความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกนั คือ ความสําคัญของเอกสารและการ
จัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 81.80 – 97.80 (ตารางท่ี 5) และมีระดับความรู
ความเขาใจในระดับนอยท่ีสุดเหมือนกัน คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ  
8.80 – 45.50 สวนในประเดน็ความรูอ่ืนๆ นั้นแตละระดบัการศึกษา มีความรูความเขาใจท่ีแตกตาง
กันไปจนไมสามารถสรุปแนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรูความเขาใจในแต
ละระดับการศึกษาพบวา ผูท่ีมีการศึกษา ป.6 มีระดับความรูความเขาใจในระดับมาก คิดเปน 
รอยละ 72.83 สวนผูท่ีมีการศึกษาอื่นๆ มีระดับความรูความเขาใจในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 
61.17 – 69.47 
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ตารางท่ี 5 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถามในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามการศึกษา 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ  
จําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP 
มาใช  

45.50 
นอยท่ีสุด 

61.50 
ปานกลาง 

60.50 
ปานกลาง 

64.40 
ปานกลาง 

52.50 
นอย 

82.60 
มากท่ีสุด 

2.ความสําคัญท่ีสุดของการใชระบบ HACCP  81.80 
มากท่ีสุด 

73.10 
มาก 

71.10 
มาก 

62.20 
ปานกลาง 

67.60 
ปานกลาง 

78.30 
มาก 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

45.50 
นอยท่ีสุด 

15.40 
นอยท่ีสุด 

36.80 
นอยท่ีสุด 

22.20 
นอยท่ีสุด 

8.80 
นอยท่ีสุด 

23.90 
นอยท่ีสุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการ
จัดต้ังทีมงาน HACCP  

81.80 
มากท่ีสุด 

80.80 
มากท่ีสุด 

57.90 
นอย 

71.10 
มาก 

70.60 
มาก 

73.90 
มาก 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและ
แตงต้ังทีมงาน HACCP  36.40 

นอยท่ีสุด 
73.10 
มาก 

63.20 
ปานกลาง 

80.00 
มากท่ีสุด 

52.90 
นอย 

56.50 
นอย 

6. ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียด
ของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP 

54.50 
นอย 

73.10 
มาก 

68.40 
ปานกลาง 

51.10 
นอย 

64.70 
ปานกลาง 

73.90 
มาก 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

81.80 
มากท่ีสุด 

88.50 
มากท่ีสุด 

84.20 
มากท่ีสุด 

82.20 
มากท่ีสุด 

70.60 
มาก 

100.00 
มากท่ีสุด 

8.ชนิดของอันตรายท่ีคํานึงถึงในระบบ HACCP 63.60 
ปานกลาง 

80.80 
มากท่ีสุด 

71.10 
มาก 

62.20 
ปานกลาง 

58.80 
นอย 

71.70 
มาก 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 54.50 
นอย 

65.40 
ปานกลาง 

57.90 
นอย 

42.20 
นอยท่ีสุด 

47.10 
นอยท่ีสุด 

73.90 
มาก 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

81.80 
มากท่ีสุด 

92.30 
มากท่ีสุด 

92.10 
มากท่ีสุด 

73.30 
มาก 

85.30 
มากท่ีสุด 

89.10 
มากท่ีสุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตราย
ตอผูบริโภค 

81.80 
มากท่ีสุด 

76.90 
มาก 

86.80 
มากท่ีสุด 

75.60 
มาก 

73.50 
มาก 

78.30 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขใน
แตละจุดวิกฤติ  

90.90 
มากท่ีสุด 

88.50 
มากท่ีสุด 

92.10 
มากท่ีสุด 

75.60 
มาก 

73.50 
มาก 

97.80 
มากท่ีสุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

45.50 
นอยท่ีสุด 

76.90 
มาก 

71.10 
มาก 

84.40 
มากท่ีสุด 

64.70 
ปานกลาง 

84.80 
มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 5 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บ
บันทึกขอมูล  

81.80 
มากท่ีสุด 

92.30 
มากท่ีสุด 

86.80 
มากท่ีสุด 

95.60 
มากท่ีสุด 

82.40 
มากท่ีสุด 

97.80 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

27.30 
นอยท่ีสุด 

53.80 
นอย 

42.10 
นอยท่ีสุด 

57.80 
นอย 

44.10 
นอยท่ีสุด 

45.70 
นอยท่ีสุด 

คาเฉล่ีย 63.63 72.83 69.47 66.66 61.17 69.27 

แปลผล ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถามตอความรู 

ความเขาใจ ในระบบ HACCP  
   เม่ือพิจารณาตามระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ในทุกๆ
ระยะเวลาการทํางานมีความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกัน คือ ความสําคัญของเอกสาร
และการจัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 87.00 – 96.80 (ตารางที่ 6) และมี
ความรูความเขาใจในระดับนอยท่ีสุดเหมือนกัน คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปน 
รอยละ 18.80 – 34.80 สวนในประเด็นความรูอ่ืนๆ นั้นแตละระยะเวลาการทํางานมีความรูความ
เขาใจท่ีแตกตางกันไป จนไมสามารถสรุปแนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรู
ความเขาใจตามระยะเวลาการทํางานพบวา ผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 11 ป ถึง 15 ป มีความรูความ
เขาใจในระดับมาก คิดเปนรอยละ 78.27 สวนผูท่ีมีระยะเวลาการทํางานอ่ืนๆ มีความรูความเขาใจใน
ระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 64.74 – 68.76 
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ตารางท่ี 6 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะ 
เวลา 5 ปขึ้นไป

ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้นไป 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP มา
ใช  

43.50 
นอยท่ีสุด 

66.70 
ปานกลาง 

68.50 
ปานกลาง 

83..90 
มากท่ีสุด 

50.00 
นอย 

2.ความสําคัญท่ีสุดของการใชระบบ HACCP  73.90 
มาก 

73.30 
มาก 

68.50 
ปานกลาง 

80.60 
มากท่ีสุด 

59.40 
นอย 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

34.80 
นอยท่ีสุด 

20.00 
นอยท่ีสุด 

24.10 
นอยท่ีสุด 

25.80 
นอยท่ีสุด 

18.80 
นอยท่ีสุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการ
จัดต้ังทีมงาน HACCP  

60.90 
ปานกลาง 

66.70 
ปานกลาง 

74.10 
มาก 

87.10 
มากท่ีสุด 

65.60 
ปานกลาง 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ัง
ทีมงาน HACCP  

60.90 
ปานกลาง 

76.70 
มาก 

59.30 
นอย 

54.80 
นอย 

56.30 
นอย 

6. ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียด
ของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP 

56.50 
นอย 

60.00 
ปานกลาง 

70.40 
มาก 

74.20 
มาก 

62.50 
ปานกลาง 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

73.90 
มาก 

78.30 
มาก 

90.70 
มากท่ีสุด 

93.50 
มากท่ีสุด 

90.60 
มากท่ีสุด 

8.ชนิดของอันตรายท่ีคํานึงถึงในระบบ HACCP 73.90 
มาก 

65.00 
ปานกลาง 

64.80 
ปานกลาง 

77.40 
มาก 

65.60 
ปานกลาง 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 60.90 
ปานกลาง 

48.30 
นอยท่ีสุด 

57.40 
นอย 

74.20 
มาก 

53.10 
นอย 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

73.90 
มาก 

78.30 
มาก 

88.90 
มากท่ีสุด 

93.50 
มากท่ีสุด 

93.80 
มากท่ีสุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอ
ผูบริโภค 

78.30 
มาก 

73.30 
มาก 

72.20 
มาก 

90.30 
มากท่ีสุด 

87.50 
มากท่ีสุด 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแต
ละจุดวิกฤติ  

69.90 
ปานกลาง 

81.70 
มากท่ีสุด 

88.90 
มากท่ีสุด 

90.30 
มากท่ีสุด 

96.90 
มากท่ีสุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

65.20 
ปานกลาง 

75.00 
มาก 

72.20 
มาก 

90.30 
มากท่ีสุด 

75.00 
มาก 
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ตารางท่ี 6 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะ 
เวลา 5 ปขึ้นไป

ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้นไป 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บ
บันทึกขอมูล  

87.00 
มากท่ีสุด 

90.00 
มากท่ีสุด 

90.70 
มากท่ีสุด 

96.80 
มากท่ีสุด 

90.60 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

60.90 
ปานกลาง 

45.00 
นอยท่ีสุด 

40.70 
นอยท่ีสุด 

61.30 
ปานกลาง 

40.60 
นอยท่ีสุด 

คาเฉล่ีย 64.74 66.55 68.76 78.27 67.09 

แปลผล ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความ 

เขาใจ ในระบบ 
เม่ือพิจารณาตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ในทุกตําแหนงงานมี 

ความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกัน คือ ความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึก
ขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 83.10 – 100.00 (ตารางท่ี 7) และมีความรูความเขาใจใน
ระดับนอยท่ีสุดเหมือนกัน คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 15.00 – 33.80 สวนใน
ประเด็นความรูอ่ืนๆนั้นแตละแผนกมีความรูความเขาใจที่แตกตางกันไป จนไมสามารถสรุป
แนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของความรูความเขาใจตามตําแหนงงานพบวา ในแผนกผลิต
และแผนกควบคุมคุณภาพ มีความรูความเขาใจในระดับมาก คิดเปนรอยละ 74.44 และ รอยละ 
74.70 ตามลําดับ แผนกคลังสินคา มีความรูความเขาใจในระดับปานกลาง คิดเปน 
รอยละ 63.56 สวนในแผนกอ่ืนๆ มีความรูความเขาใจในระดับนอย คิดเปนรอยละ 56.67 
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ตารางท่ี 7 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามตาํแหนงงาน 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
ตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 
อ่ืนๆ 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP มาใช  
 
 
 

80.00 
มากท่ีสุด 

73.50 
มาก 

47.90 
นอยท่ีสุด 

55.00 
นอย 

2.ความสําคัญท่ีสุดของการใชระบบ HACCP  73.30 
มาก 

79.60 
มาก 

71.80 
มาก 

40.00 
นอยท่ีสุด 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

18.30 
นอยท่ีสุด 

18.40 
นอยท่ีสุด 

33.80 
นอยท่ีสุด 

15.00 
นอยท่ีสุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน 
HACCP  

76.70 
มาก 

63.30 
ปานกลาง 

74.60 
มาก 

60.00 
ปานกลาง 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน 
HACCP  

50.00 
นอย 

61.20 
ปานกลาง 

74.60 
มาก 

70.00 
มาก 

6. ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ
ตามระบบ HACCP 

75.00 
มาก 

75.50 
มาก 

60..60 
ปานกลาง 

25.00 
นอยท่ีสุด 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

91.70 
มากท่ีสุด 

93.90 
มากท่ีสุด 

71.80 
มาก 

95.00 
มากท่ีสุด 

8.ชนิดของอันตรายท่ีคํานึงถึงในระบบ HACCP 81.70 
มากท่ีสุด 

91.80 
มากท่ีสุด 

50.70 
นอย 

30.00 
นอยท่ีสุด 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 75.00 
มาก 

71.40 
มาก 

40.80 
นอยท่ีสุด 

25.00 
นอยท่ีสุด 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

98.30 
มากท่ีสุด 

91.80 
มากท่ีสุด 

77.55 
มาก 

60.00 
ปานกลาง 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 88.30 
มากท่ีสุด 

83.70 
มากท่ีสุด 

67.60 
ปานกลาง 

75.00 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติ  93.30 
มากท่ีสุด 

93.90 
มากท่ีสุด 

73.20 
มาก 

90.00 
มากท่ีสุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

83.30 
มากท่ีสุด 

89.80 
มากท่ีสุด 

63.40 
ปานกลาง 

60.00 
ปานกลาง 
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ตารางท่ี 7 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
ตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 
อ่ืนๆ 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล  91.70 
มากท่ีสุด 

98.00 
มากท่ีสุด 

83.10 
มากท่ีสุด 

100.00 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

40.00 
นอยท่ีสุด 

34.70 
นอยท่ีสุด 

62.00 
ปานกลาง 

50.00 
นอย 

คาเฉล่ีย 74.44 74.70 63.56 56.67 

แปลผล มาก มาก ปานกลาง นอย 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 
 

2.2.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบแบบสอบถามตอ 
ความรูความเขาใจ ในระบบ HACCP  

 เม่ือพิจารณาตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ตําแหนงในระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกัน คือ 
ข้ันตอนการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย คิดเปนรอยละ 83.60 – 92.00 (ตารางท่ี 8) ขอบเขตในการ
วิเคราะหอันตราย คิดเปนรอยละ 84.20 – 91.30 ประโยชนในการกาํหนดวิธีการแกไขในแตละจดุ
วิกฤติ คิดเปนรอยละ 84.00 – 95.70 และความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลใน
ระบบ HACCP 80.00 – 92.80 และมีความรูความเขาใจในระดับนอยท่ีสุดเหมือนกนั คือ หลักการ
ของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 13.00 – 36.00 สวนในประเด็นความรูอ่ืนๆ นัน้ท้ังตําแหนงใน
ระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความรูความเขาใจท่ีแตกตางกันไป แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของ
ความรูความเขาใจตามตําแหนงในระบบ HACCP พบวา ผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตําแหนงในระบบ 
HACCP มีความรูความเขาใจในระดับมาก คิดเปนรอยละ 71.60 – 72.27 สวนท่ีไมมีตําแหนงใน
ระบบ HACCP มีระดับความรูความเขาใจในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 67.91 
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ตารางท่ี 8 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามตาํแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามตาํแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจ
ติดตามภายใน 

ไมมีตําแหนง 

1.ระบบที่จําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP มาใช  64.00 
ปานกลาง 

87.00 
มากท่ีสุด 

61.20 
ปานกลาง 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ HACCP  68.00 
ปานกลาง 

87.00 
มากท่ีสุด 

69.10 
ปานกลาง 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

36.00 
นอยที่สุด 

13.00 
นอยที่สุด 

23.00 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน 
HACCP  

68.00 
ปานกลาง 

73.90 
มาก 

71.10 
มาก 

5.วิธีการปฏิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน HACCP  
60.00 

ปานกลาง 
30.40 

นอยที่สุด 
69.10 

ปานกลาง 

6. ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตาม
ระบบ HACCP 

84.00 
มากท่ีสุด 

78.30 
มาก 

59.90 
นอย 

7.ขั้นตอนการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย 
 

92.00 
มากท่ีสุด 

91.30 
มากท่ีสุด 

83.60 
มากท่ีสุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ HACCP 84.00 
มากท่ีสุด 

78.30 
มาก 

63.80 
ปานกลาง 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 88.00 
มากท่ีสุด 

82.60 
มากท่ีสุด 

48.00 
นอยที่สุด 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

88.00 
มากท่ีสุด 

91.30 
มากท่ีสุด 

84.20 
มากท่ีสุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 84.00 
มากท่ีสุด 

82.60 
มากท่ีสุด 

77.00 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติ  84.00 
มากท่ีสุด 

95.70 
มากท่ีสุด 

84.90 
มากท่ีสุด 

13.ขั้นตอนในการเร่ิมตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

68.80 
ปานกลาง 

78.30 
มาก 

76.30 
มาก 
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ตารางท่ี 8 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามตาํแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจ
ติดตามภายใน 

ไมมีตําแหนง 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล  80.00 
มากท่ีสุด 

91.30 
มากท่ีสุด 

92.80 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

36.00 
นอยที่สุด 

13.00 
นอยที่สุด 

54.60 
นอย 

คาเฉลี่ย 72.27 71.60 67.91 

แปลผล มาก มาก ปานกลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจาง ของผูตอบแบบสอบถามตอ 

ความรูความเขาใจ ในระบบ HACCP  
   เม่ือพิจารณาในแตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูท่ี
เปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือน มีความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ท่ี
ใกลเคียงกัน ซ่ึงสามารถแยกตามระดับความรูความเขาใจได 4 ระดับ (ตารางท่ี 9) โดยเรียงจากมาก
ไปนอย ดังนี้  

ความรูความเขาใจระดับมากท่ีสุด ใน 4 ประเด็น คือการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย 
ไดมาจากข้ันตอนการผลิตท่ีละเอียด คิดเปนรอยละ 81.90 – 96.10 ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย
เร่ิม ต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค คิดเปนรอยละ 84.60 – 88.20 การ
กําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติชวยใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค คิดเปนรอยละ 
82.60 – 96.10 และความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปน
รอยละ 89.30 – 96.10   

ความรูความเขาใจระดับมาก ในประเด็นของการรวบรวมบุคลากรจากแตละ 
หนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน คิดเปนรอยละ 70.50 – 72.50 

ความรูความเขาใจระดับปานกลาง ในประเด็นของชนิดของอันตรายท่ีตองคํานึงถึง 
ในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 66.70 – 68.50 

ความรูความเขาใจระดับนอยท่ีสุด  ในประเด็นของหลักการของระบบ HACCP  
คิดเปนรอยละ 19.60 – 24.80 และผูรับผิดชอบในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 43.10 – 49.00 
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ผูท่ีเปนพนักงานรายวนัและพนักงานรายเดือน มีความรูความเขาใจในขอกําหนด 
ของระบบ HACCP แตกตางกัน โดยพนักงานรายเดือนมีความรูความเขาใจมากกวาพนักงานรายวัน
ในประเด็นของระบบ GMP เปนระบบท่ีจําเปนตองมีเม่ือมีการนําระบบ HACCP มาใช คิดเปนรอย
ละ 60.40 – 76.50 ความสําคัญของการใชระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 69.80 – 74.50 ขอมูลท่ีไม
จําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP คิดเปนรอยละ  
63.10 – 70.60 ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ คิดเปนรอยละ 53.00 – 68.60 จุดวิกฤติคือข้ันตอน
การผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค คิดเปนรอยละ 76.50 – 84.30 และข้ันตอนในการเร่ิมตรวจ
ติดตามจุดวิกฤติ คิดเปนรอยละ 73.80 – 80.40 แตพนักงานรายวันมีความรูความเขาใจมากกวา
พนักงานรายเดือนเพยีงประเด็นเดยีว คือวิธีการปฏิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน 
HACCP คิดเปนรอยละ 49.00 – 68.50 แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรูความเขาใจในแต
ละกลุมของลักษณะการจาง พบวา ผูท่ีเปนพนักงานรายวนัมีความรูความเขาใจในระดับปานกลาง 
คิดเปนรอยละ 67.75 และพนักงานรายเดอืนมีความรูความเขาใจในระดับมากคิดเปนรอยละ 72.15 
  
ตารางท่ี 9 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นความรูความเขาใจ 
รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 

จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ  HACCP 
มาใช  

60.40 
ปานกลาง 

76.50 
มาก 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ  HACCP  69.80 
ปานกลาง 

74.50 
มาก 

3.หลักการของระบบ  HACCP  24.80 
นอยที่สุด 

19.60 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการ
จัดต้ังทีมงาน  HACCP  

70.50 
มาก 

72.50 
มาก 

5.วิธีการปฏิบัติงานหลังจากที่มีการเลือกและแตงต้ัง
ทีมงาน  HACCP  

68.50 
ปานกลาง 

49.00 
นอยที่สุด 

6.ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียด
ของผลิตภัณฑตามระบบ  HACCP 

63.10 
ปานกลาง 

70.60 
มาก 
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 
รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 

จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

81.90 
มากที่สุด 

96.10 
มากที่สุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ  HACCP 68.50 
ปานกลาง 

66.70 
ปานกลาง 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 53.00 
นอย 

68.60 
ปานกลาง 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

84.60 
มากที่สุด 

88.20 
มากที่สุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตที่อาจเกิดอันตราย
ตอผูบริโภค 

76.50 
มาก 

84.30 
มากที่สุด 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขใน 
แตละจุดวิกฤติ  

82.60 
มากที่สุด 

96.10 
มากที่สุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

73.80 
มาก 

80.40 
มากที่สุด 

14.ความสําคัญมากที่สุดของเอกสารและการจัดเก็บ
บันทึกขอมูล  

89.30 
มากที่สุด 

96.10 
มากที่สุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ  HACCP  
 

49.00 
นอยที่สุด 

43.10 
นอยที่สุด 

คาเฉลี่ย 67.75 72.15 

แปลผล ปานกลาง มาก 
หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 
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2.3 ดานความรูสึกท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  
ผูตอบแบบสอบถาม มีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งในประเด็นของระบบ HACCP วาเปน

ระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 4.51 (ตารางที่ 10) สวน
ประเด็นอ่ืนๆ ผูตอบแบบสอบถามมีความรูสึกตอระบบ HACCP ในระดับเห็นดวย โดยมีคะแนนอยู
ในชวง 4.23 – 4.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูตอบแบบสอบถามทั้งหมดมีความรูสึกอยูในระดับ
เห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.33   

 
ตารางท่ี 10  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

ระดับความรูสึก 

คาเฉล่ีย
(แปลผล) 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

จํานวน (คน) 102 98 0 0 0 4.51 
เห็นดวย
อยางยิ่ง รอยละ 51.00 49.00 0.00 0.00 0.00 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

จํานวน (คน) 99 101 0 0 0 4.50 
เห็นดวย รอยละ 49.50 50.50 0.00 0.00 0.00 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

จํานวน (คน) 95 103 2 0 0 4.47 
เห็นดวย รอยละ 47.50 51.50 1.00 0.00 0.00 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆ
ไดเปนอยางดี 

จํานวน (คน) 79 119 2 0 0 4.39 
เห็นดวย รอยละ 39.50 59.50 1.00 0.00 0.00 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

จํานวน (คน) 71 121 8 0 0 4.32 
เห็นดวย รอยละ 35.50 60.50 4.00 0.00 0.00 

6.มีความเขาใจตอนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันอยางชัดเจน 

จํานวน (คน) 62 123 13 2 0 4.23 
เห็นดวย รอยละ 31.00 61.50 6.50 1.00 0.00 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

จํานวน (คน) 76 122 2 0 0 4.37 
เห็นดวย รอยละ 38.00 61.00 1.00 0.00 0.00 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

จํานวน (คน) 65 130 3 2 0 4.29 
เห็นดวย รอยละ 32.50 65.00 1.50 1.00 0.00 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

จํานวน (คน) 53 142 5 0 0 4.24 
เห็นดวย รอยละ 26.50 71.00 2.50 0.00 0.00 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

จํานวน (คน) 54 140 4 2 0 4.23 
เห็นดวย รอยละ 27.00 70.00 2.00 1.00 0.00 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
 เฝาติดตามและตรวจสอบได 

จํานวน (คน) 66 130 4 0 0 4.31 
เห็นดวย รอยละ 33.00 65.00 2.00 0.00 0.00 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

จํานวน (คน) 67 124 8 1 0 4.29 
เห็นดวย รอยละ 33.50 62.00 4.00 0.50 0.00 
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ตารางท่ี 10  (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

ระดับความรูสึก 

คาเฉล่ีย/
แปลผล 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

จํานวน (คน) 70 123 6 1 0 4.31 
เห็นดวย รอยละ 35.00 61.50 3.00 0.50 0.00 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยาง
ตอเน่ือง และมีประสิทธิภาพ 

จํานวน (คน) 66 132 2 0 0 4.32 
เห็นดวย รอยละ 33.00 66.00 1.00 0.00 0.00 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความ
ผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

จํานวน (คน) 56 137 5 2 0 4.23 
เห็นดวย รอยละ 28.00 68.50 2.50 1.00 0.00 

คาเฉล่ียรวม 4.33 

ระดับความรูสึก เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.1 ความสัมพันธของเพศตอระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชายและเพศหญิง มี 
ความรูสึกเห็นดวยตอระบบ HACCP แตกตางกัน โดยท่ีเพศชายมีระดับความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่ง
ในประเด็นของการที่ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา โดยมี
คาคะแนนเฉล่ีย 4.52 (ตารางท่ี11) และเพศหญิงมีระดับความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งในประเด็นของ
ระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 สวนในประเด็น
อ่ืนๆท้ังเพศชายและเพศหญิง มีความรูสึกในระดับเห็นดวยเหมือนกัน และเม่ือพิจารณาภาพรวมทั้ง
เพศชายและเพศหญิงมีความรูสึกในระดับเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.34 และ 4.33 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 11  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามเพศ 

ประเด็นท่ีเก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
1.HACCP เปนระบบคุณภาพที่นิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.50 
เห็นดวย 

4.51 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.49 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 11 (ตอ) 

ประเด็นท่ีเก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.42 
เห็นดวย 

4.49 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆได 
เปนอยางดี 

4.46 
เห็นดวย 

4.36 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.29 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

6.ทานมีความเขาใจนโยบายคุณภาพที่บริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

4.25 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.44 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ที่เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.33 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพ่ือใชในการวิเคราะห 

4.29 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.29 
เห็นดวย 

4.21 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.31 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.25 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองที่เก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.29 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.29 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงาน 

4.21 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.34 4.33 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 
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2.3.2 ความสัมพันธของอายุตอระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวาอายุ 40 – 50 ป 
ข้ึนไป มีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งเหมือนกันในประเดน็ของระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.62 - 4.70 และทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรง
ตามความตองการของลูกคา โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.60 – 4.70 (ตารางท่ี12) ชวงอาย ุ
 40 – 49 ปมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งในประเด็นของลูกคาเกิดความเช่ือม่ันในสินคาจากการท่ี
บริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 และอายุ 50 ปข้ึนไปมีความรูสึกเห็นดวยอยาง
ยิ่งในประเด็นของระบบ HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆไดเปนอยางดี โดยมีคา
คะแนนเฉล่ีย 4.60 และการใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของขอบกพรองท่ีเกี่ยวกับ
กระบวนการผลิต โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.60 สวนในประเด็นอ่ืนๆ ทุกชวงอายุมีความรูสึกเห็นดวย
เหมือนกัน และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกชวงอายุมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยู
ในชวง 4.27 - 4.45  
  
ตารางท่ี 12  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามอาย ุ

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป อายุ 50 ปขึ้นไป 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.41 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

4.62 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.70 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.47 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.60 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.70 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.41 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.51 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.50 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆได 
เปนอยางดี 

4.37 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.60 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.26 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

6.ทานมีความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

4.23 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 12 (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป อายุ 50 ปขึ้นไป 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.42 
เห็นดวย 

4.23 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.27 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.16 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.19 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.27 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.29 
เห็นดวย 

4.16 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.34 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.60 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง 
และมีประสิทธิภาพ 

4.30 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงาน 

4.19 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

คาเฉล่ียรวม 4.31 4.27 4.42 4.45 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูท่ีมี 
การศึกษาตํ่ากวาระดับ ป.6 สวนใหญมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งกับระบบ HACCP ท่ีถูกนําไปใช 
โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.47 (ตารางท่ี13) ระดับปริญญาตรีมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งเพยีง 2 
ประเด็น คือระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกนัในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.67 
และลูกคาเกดิความเช่ือม่ันในสินคาจากการท่ีบริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.52 
สวนในประเดน็อ่ืนๆทุกระดับการศึกษาสวนใหญมีความรูสึกเห็นดวย และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุก
ระดับการศึกษามีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.20 – 4.47 
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ตารางท่ี 13  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามระดับ
การศึกษา 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.64 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.54 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.42 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.67 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม
ความตองการของลูกคา 

4.63 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.58 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.47 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.53 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.46 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.64 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.46 
เห็นดวย 

4.53 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.33 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆ
ไดเปนอยางดี 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.42 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.46 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.27 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยูใน
ปจจุบันชัดเจน 

4.64 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.31 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

3.98 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตรายท่ี
เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.45 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตรายท่ี
เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.31 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.45 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.27 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงานเฝา
ติดตามและตรวจสอบได 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.38 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

4.04 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.31 
เห็นดวย 

4.37 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.27 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 13 (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยาง
ตอเน่ือง และมีประสิทธิภาพ 

4.27 
เห็นดวย 

4.46 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.13 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความ
ผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

4.00 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

คาเฉล่ียรวม 4.47 4.36 4.35 4.20 4.34 4.39 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูท่ีมี 
ระยะเวลาการทํางาน 11 ป – 15 ปข้ึนไปมีความรูสึกเหน็ดวยอยางยิ่งในประเด็นของระบบคุณภาพ
ทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
4.52 – 4.63 (ตารางท่ี14) ผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 15 ปข้ึนไปมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งใน
ประเด็นของลูกคาเกิดความเช่ือม่ันในสินคาจากการที่บริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนน
เฉล่ีย 4.63 และการใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของขอบกพรองท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต 
โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.53 สวนผูท่ีมีระยะเวลาการทํางานไมถึง 1 ป ถึงระยะเวลา 10 ป มีความรูสึก
เห็นดวยในทุกประเด็น และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระยะเวลาการทํางานมีความรูสึกเห็นดวย โดย
มีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.27 – 4.47 
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ตารางท่ี 14 ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามระยะเวลา
การทํางาน 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะเวลา 5 ป
ขึ้นไปถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 15 
ป ขึ้นไป 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.43 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.56 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.75 
เห็นดวย 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม
ความตองการของลูกคา 

4.39 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยาง

ยิ่ง 

4.63 
เห็นดวยอยาง

ยิ่ง 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.35 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.63 
เห็นดวยอยาง

ยิ่ง 
4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆ
ไดเปนอยางดี 

4.48 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

4.17 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.23 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยูใน
ปจจุบันชัดเจน 

4.30 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตรายท่ี
เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.39 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตรายท่ี
เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.43 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวมขอมูล
เพื่อใชในการวิเคราะห 

4.26 
เห็นดวย 

4.07 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงานนอยลง 

4.17 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดาํเนนิงานเฝา
ติดตามและตรวจสอบได 

4.35 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงานของ
ทานมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

4.26 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.43 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.53 
เห็นดวยอยางย่ิง 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง 
และมีประสิทธิภาพ 

4.43 
เห็นดวย 

4.25 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 14  (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะเวลา 5 ป
ขึ้นไปถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 15 
ป ขึ้นไป 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงาน 

4.39 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

4.13 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.35 4.27 4.34 4.40 4.47 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานตอระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถาม 
ท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา แผนกควบคุม 
คุณภาพมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งใน 3 ประเด็นคือ ระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร ทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา และลูกคาเกิดความ
เช่ือม่ันในสินคาจากการที่บริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.57 4.55 และ 4.61 
ตามลําดับ (ตารางท่ี15) แผนกผลิตมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งเพียงประเด็นเดียวคือ ระบบคุณภาพ
ทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.67 และในสวน
ของแผนกคลังสินคาและแผนกอ่ืนๆ มีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
3.90 – 4.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกแผนกมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยู
ในชวง 4.19 – 4.44  
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ตารางท่ี 15 ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตาม        
ตําแหนงงาน 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 

คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงาน
จัดซ้ือ
วัตถุดิบ/
บัญชี 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.36 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.37 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.67 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.55 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.34 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการที่บริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.50 
เห็นดวย 

4.61 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.34 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆได 
เปนอยางดี 

4.40 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.33 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 
 

4.28 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

4.00 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.37 
เห็นดวย 

4.55 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.28 
เห็นดวย 

4.25 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ที่เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.28 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.00 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.32 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.14 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.28 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

3.95 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.33 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.23 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.30 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

3.90 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 15 (ตอ) 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 

คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงาน
จัดซ้ือ
วัตถุดิบ/
บัญชี 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.32 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.00 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.32 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงาน 

4.25 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.21 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.37 4.44 4.27 4.19 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามตําแหนงในระบบ HACCP ผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตําแหนงใน 
ระบบ HACCP และไมมีตําแนงมีความรูสึกเห็นดวยเหมือนกันใน 3 ประเด็นคือการใชระบบ 
HACCP ชวยใหมีขอผิดพลาดในการปฏิบัติงานนอยลง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.16 – 4.47 
(ตารางท่ี16) ทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง มีประสิทธิภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
4.30 – 4.48 และชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยู
ในชวง 4.20 – 4.40 สวนในประเด็นอ่ืนๆ มีความรูสึกท่ีแตกตางกันไปจนไมสามารถสรุปแนวโนม
ไดและเม่ือพิจารณาภาพรวมตําแหนงผูตรวจติดตามภายในมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่ง โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวม 4.52 ตําแหนงกรรมการและไมมีตําแหนงมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียรวม 4.47 และ 4.28 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 16  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามตําแหนงใน
ระบบ HACCP 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจติดตาม

ภายใน 
ไมมีตําแหนง 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.65 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.49 
เห็นดวย 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.61 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.47 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.48 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆได 
เปนอยางดี 

4.60 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.32 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.40 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.26 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.13 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.48 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.33 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.36 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.24 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.40 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.17 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.40 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.16 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.56 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.24 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.40 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.22 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.48 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.24 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.48 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงาน 

4.40 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

คาเฉล่ียรวม 4.47 4.52 4.28 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวยอยางยิ่ง เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 
เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 
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2.3.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูท่ีเปน 
พนักงานรายเดือนมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งตอระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรม
อาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.61 (ตารางท่ี17) สวนในประเด็นอ่ืนๆ ผูท่ีเปนพนักงานรายวันและ
พนักงานรายเดือน มีความรูสึกเห็นดวยเหมือนกัน และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ีเปนพนักงานรายวัน
และพนักงานรายเดือนมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.33 และ 4.34 ตามลําดับ 
  
ตารางท่ี 17  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามกลุมของ
ลักษณะการจาง 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามกลุมของลกัษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรม
อาหาร 

4.48 
เห็นดวย 

4.61 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการ
ของลูกคา 

4.50 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการที่บริษัทจัดทําระบบ
คุณภาพ 

4.46 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆไดเปนอยางดี 4.38 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบและมี
ประสิทธิภาพ 

4.31 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยูในปจจุบันชัดเจน 4.21 
เห็นดวย 

4.25 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตรายท่ีเกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิตสินคา 

4.39 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตรายท่ีเกิดขึ้น ณ จุด
ใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.29 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวมขอมูลเพื่อใชใน
การวิเคราะห 

4.20 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงานนอยลง 

4.21 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 17 (ตอ) 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามกลุมของลกัษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงานเฝาติดตามและ
ตรวจสอบได 

4.29 
เห็นดวย 

4.37 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงานของทานมี
ประสิทธิภาพมากขึน้ 

4.32 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของขอบกพรองท่ี
เก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.30 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.33 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในกา
ปฏิบัติงาน 

4.24 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.33 4.34 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

 
2.4 การประยุกตใชและพฤตกิรรมการมีสวนรวมในการดาํเนินการตามระบบ HACCP ในบริษัท  
ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  

จากการพิจารณาพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตาม
ระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด พบวาพฤติกรรมการมีสวนรวมโดยรวมอยูใน
ระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมคิดเปน 3.03 (ตารางท่ี 18)  

 
 ตารางท่ี 18 พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ 
HACCP  

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

1.ในการวางแผนงานการนําระบบHACCP มาใชใน 
บริษัทฯ 

จํานวน (คน) 6 77 58 28 31 3.15 
ปานกลาง รอยละ 3.00 38.50 29.00 14.00 15.50 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP จํานวน (คน) 7 72 40 38 43 2.81 
ปานกลาง รอยละ 3.50 36.00 20.00 19.00 21.50 
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ตารางท่ี 18 (ตอ) 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแก 
พนักงานในการปฏิบัติตามระบบHACCP 

จํานวน (คน) 10 74 55 36 25 3.04 
ปานกลาง รอยละ 5.00 37.00 27.50 18.00 12.50 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP จํานวน (คน) 12 74 38 46 30 2.96 
ปานกลาง รอยละ 6.00 37.00 19.00 23.00 15.00 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคาร สถานท่ี  
อุปกรณและเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและ 
เหมาะสมตอการปฏิบัติงานตามระบบHACCP 

จํานวน (คน) 9 80 59 28 24 3.11 
ปานกลาง 

รอยละ 4.50 40.00 29.50 14.00 12.00 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ  HACCP  
อยางเครงครัด 

จํานวน (คน) 17 91 52 27 13 3.36 
ปานกลาง รอยละ 8.50 45.50 26.00 13.50 6.50 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวน 
ของสินคา 

จํานวน (คน) 14 89 49 31 17 3.26 
ปานกลาง รอยละ 7.00 44.50 24.50 15.50 8.50 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตาม 
ระบบ HACCP 

จํานวน (คน) 11 65 34 48 42 2.78 
ปานกลาง รอยละ 5.50 32.50 17.00 24.00 21.00 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวน 
การทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

จํานวน (คน) 7 69 43 39 42 2.80 
ปานกลาง รอยละ 3.50 34.50 21.50 19.50 21.00 

คาเฉล่ียรวม 3.03 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

 
2.4.1 ความสัมพันธของเพศตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถาม 

ตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  
เม่ือพิจารณาในแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชายและเพศหญิง มี 

คาเฉล่ียพฤติกรรมการมีสวนรวมตอการดําเนินการตามระบบ HACCP เทากันในประเด็นของการ
สรางความเขาใจและจิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
3.04 (ตารางท่ี19) และเม่ือพิจารณาภาพรวมทั้งเพศชายและเพศหญิงมีพฤติกรรมการสวนรวมใน
ระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 3.09 และ 3.01 ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 19  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามเพศ 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
1ในการวางแผนงานการนําระบบHACCP มาใชใน 
บริษัทฯ 

3.06 
ปานกลาง 

3.17 
ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 2.96 
ปานกลาง 

2.76 
ปานกลาง 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึก 
แกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบHACCP 

3.04 
ปานกลาง 

3.04 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP 3.02 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณและ 
เคร่ืองจักรใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

3.17 
ปานกลาง 

3.09 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 3.46 
ปานกลาง 

3.33 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคณุภาพสินคา และความครบถวนของสนิคา 3.17 
ปานกลาง 

3.29 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 3.00 
ปานกลาง 

2.70 
ปานกลาง 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการทํางาน
ใหเปนไปตามระบบ HACCP 

2.92 
ปานกลาง 

2.76 
ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 3.09 3.01 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.2 ความสัมพันธของอายุตอการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ชวงอายุ 50 ปข้ึนไป 
 มีคาคะแนนเฉล่ียการสวนรวมแตกตางกับชวงอายุ 30 – 39 ป โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 3.60 และ 
2.65 ตามลําดับ (ตารางท่ี20) และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกชวงอายุมีพฤติกรรมการสวนรวมในระดับ
ปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.65 – 3.60 
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ตารางท่ี 20  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามอาย ุ

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉล่ีย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 

1.ในการวางแผนงานการนําระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 2.96 
ปานกลาง 

2.58 
ปานกลาง 

3.98 
ปานกลาง 

3.70 
ปานกลาง 

2ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 2.79 
ปานกลาง 

2.44 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

3.60 
ปานกลาง 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแกพนักงานในการ 
ปฏิบัติตามระบบHACCP 

3.10 
ปานกลาง 

2.64 
ปานกลาง 

3.34 
ปานกลาง 

3.60 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP 2.97 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

3.40 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคาร สถานท่ี อุปกรณ 
และเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบHACCP 

2.99 
ปานกลาง 

2.91 
ปานกลาง 

3.43 
ปานกลาง 

3.60 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 3.33 
ปานกลาง 

3.17 
ปานกลาง 

3.57 
ปานกลาง 

3.70 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวนของสินคา 3.30 
ปานกลาง 

3.03 
ปานกลาง 

3.43 
ปานกลาง 

3.50 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 2.81 
ปานกลาง 

2.25 
ปานกลาง 

3.19 
ปานกลาง 

3.70 
ปานกลาง 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการทํางานให
เปนไปตามระบบ HACCP 

2.88 
ปานกลาง 

2.22 
ปานกลาง 

3.25 
ปานกลาง 

3.60 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 3.10 2.65 3.40 3.60 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบ 
แบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา พฤติกรรม 
การมีสวนรวมของผูท่ีมีการศึกษาต่ํากวาระดับ ป.6 อยูในระดับมากในประเด็นของการปฏิบัติงาน
ใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 3.55 (ตารางท่ี21) และ ป.6 มี
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมากเชนกันในประเด็นของการวางแผนการนําระบบ HACCP มา
ใชในบริษัท โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.46 และ การปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยาง
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เครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.58 สวนในประเด็นอ่ืนๆทุกระดับการศึกษามีพฤติกรรมการมีสวน
รวมอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.31 – 3.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุก
ระดับการศึกษามีพฤติกรรมการมีสวนรวมอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยู
ในชวง 2.63 – 3.48 
 
ตารางท่ี 21  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามการศึกษา 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉล่ีย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.ในการวางแผนงานการนําระบบHACCP 
 มาใชในบริษัทฯ 

3.36 
ปานกลาง 

4.46 
มาก 

2.92 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 

3.09 
ปานกลาง 

3.11 
ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 2.91 
ปานกลาง 

3.12 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.31 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

3.15 
ปานกลาง 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแก 
พนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

3.45 
ปานกลาง 

3.31 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

2.73 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรม 
เก่ียวกับระบบ HACCP 

3.00 
ปานกลาง 

3.23 
ปานกลาง 

3.03 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

2.97 
ปานกลาง 

3.15 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษา 
อาคารสถานท่ี อุปกรณและเครื่องจักร ใหมี 
สภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบHACCP 

3.45 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

3.11 
ปานกลาง 

2.71 
ปานกลาง 

3.18 
ปานกลาง 

3.08 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ 
HACCP อยางเครงครัด 

3.55 
มาก 

3.58 
มาก 

3.32 
ปานกลาง 

3.11 
ปานกลาง 

3.38 
ปานกลาง 

3.46 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความ 
ครบถวนของสินคา 

3.45 
ปานกลาง 

3.50 
ปานกลาง 

3.32 
ปานกลาง 

2.96 
ปานกลาง 

3.32 
ปานกลาง 

3.28 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผล 
การปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

2.55 
ปานกลาง 

3.23 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

2.31 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

3.11 
ปานกลาง 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุง
กระบวนการทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

2.91 
ปานกลาง 

3.27 
ปานกลาง 

2.39 
ปานกลาง 

2.38 
ปานกลาง 

2.97 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 3.18 3.48 2.90 2.63 3.09 3.19 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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2.4.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของ 
ผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูท่ีมีระยะเวลา 
การทํางาน 5 ป ถึง 10 ปมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมากในประเด็นของการวางแผนการนํา
ระบบ HACCP มาใชในบริษัท โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.67 (ตารางท่ี22) และระยะเวลา 15 ปข้ึนไปมี
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมากในประเด็นของการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP 
อยางเครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.69 สวนระยะเวลาการทํางานอ่ืนๆ มีพฤติกรรมการมีสวน
รวมอยูในระดับปานกลางทุกประเด็น และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระยะเวลาการทํางานมี
พฤติกรรมการมีสวนรวมอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.88 – 3.15 
 
ตารางท่ี 22  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไมถึง 
1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ข้ึนไปถึง 5 ป 

ระยะเวลา 5 ป
ข้ึนไปถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 ป
ข้ึนไปถึง 15 ป 

ระยะเวลา 15 ป 
ข้ึนไป 

1.ในการวางแผนงานการนําระบบ HACCP  
มาใชในบริษัทฯ 

3.00 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

3.67 
มาก 

3.13 
ปานกลาง 

3.09 
ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 3.09 
ปานกลาง 

2.55 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแกพนักงาน 
ในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

3.17 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

3.06 
ปานกลาง 

3.29 
ปานกลาง 

3.09 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP 3.22 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

2.83 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณ 
และเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอ 
การปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

3.17 
ปานกลาง 

3.02 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

3.41 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP  
อยางเครงครัด 

3.39 
ปานกลาง 

3.30 
ปานกลาง 

3.20 
ปานกลาง 

3.39 
ปานกลาง 

3.69 
มาก 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวน 
ของสินคา 

3.26 
ปานกลาง 

3.28 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

3.35 
ปานกลาง 

3.34 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตาม 
ระบบ HACCP 

3.09 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 

2.74 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการ
ทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

3.00 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 3.15 2.88 3.04 3.13 3.13 

ระดับพฤติกรรมการมสีวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย 4.51-5.00 เทากับมากท่ีสุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับนอย 1.00-1.50 เทากับนอยท่ีสุด 
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2.4.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบ 
แบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวาทุกแผนกมี 
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือ การสรางความเขาใจและ
จิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.60 – 3.12 
(ตารางท่ี23)  และการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
อยูในชวง 2.75 – 3.63 สวนในประเด็นอ่ืนๆ แตละแผนกมีพฤติกรรมการสวนรวมท่ีแตกตางกันไป
จนไมสามารถสรุปแนวโนมได และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกแผนกมีพฤติกรรมการสวนรวมใน
ระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.38 – 3.17 
 
ตารางท่ี 23  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามตําแหนงงาน 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงานแผนก
ผลิต 

พนักงานแผนก
ควบคุมคุณภาพ 

พนักงานแผนก
คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงานจัดซ้ือ
วัตถุดิบ/บัญชี 

1.ในการวางแผนงานการนํา 
ระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 

3.20 
ปานกลาง 

2.96 
ปานกลาง 

3.44 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 3.03 
ปานกลาง 

2.86 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

2.25 
นอย 

3.ในการสรางความเขาใจและ 
สรางจิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตาม 
ระบบ HACCP 

3.08 
ปานกลาง 

3.12 
ปานกลาง 

3.07 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรม 
เก่ียวกับระบบ HACCP 

3.13 
ปานกลาง 

3.37 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

2.10 
นอย 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษา 
อาคารสถานท่ี อุปกรณและเคร่ืองจักร ใหมี 
สภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

3.28 
ปานกลาง 

2.98 
ปานกลาง 

3.23 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไป 
ตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 

3.53 
ปานกลาง 

3.63 
ปานกลาง 

3.20 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคณุภาพสินคา  
และความครบถวนของสินคา 

3.32 
ปานกลาง 

3.53 
มาก 

3.28 
ปานกลาง 

2.35 
นอย 
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ตารางท่ี 23  (ตอ) 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงานแผนก
ผลิต 

พนักงานแผนก
ควบคุมคุณภาพ 

พนักงานแผนก
คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงานจัดซ้ือ
วัตถุดิบ/บัญชี 

8.ในการติดตามและประเมินผล 
การปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

2.95 
ปานกลาง 

2.88 
ปานกลาง 

2.72 
ปานกลาง 

2.20 
นอย 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุง
กระบวนการทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

2.97 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

2.30 
นอย 

คาเฉลี่ยรวม 3.17 3.13 3.03 2.38 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ตอพฤติกรรมการมีสวนรวม 
ของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบแบบสอบถาม พบวา 
กรรมการมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดบัมากท่ีสุดในประเด็นของการวางแผนการนําระบบ 
HACCP มาใชในบริษัท โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 5.00 (ตารางท่ี 24) สวนในประเดน็อ่ืนๆ มีพฤติกรรม
การมีสวนรวมในระดับมากเทานั้น โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.68 – 3.96 ผูตรวจติดตาม
ภายในมีพฤตกิรรมการมีสวนรวมระดบัมากในทุกประเดน็ โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 3.78 – 4.13 และไมมีตําแหนงในระบบ HACCP มีพฤติกรรมการมีสวนรวมระดับนอยใน 2 
ประเด็นคือ การจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 2.47 และการติดตาม 
ประเมินผลการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 2.40 สวนประเด็นอ่ืนๆมี
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.46 – 3.15 และเม่ือ
พิจารณาภาพรวมตําแหนงในระบบ HACCP มีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมาก โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง3.95 – 4.00 และไมมีตําแหนงมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปาน
กลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.73 
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ตารางท่ี 24  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉล่ีย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามตําแหนงใน
ระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจ
ติดตามภายใน 

ไมมีตําแหนง 

1.ในการวางแผนงานการนํา 
ระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 

5.00 
มากท่ีสุด 

3.87 
มาก 

2.73 
ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 3.80 
มาก 

3.96 
มาก 

2.47 
นอย 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแกพนักงาน 
ในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

3.80 
มาก 

4.04 
มาก 

2.76 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรม 
เก่ียวกับระบบ HACCP 

3.84 
มาก 

4.04 
มาก 

2.65 
ปานกลาง 

5ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณ 
และเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการ 
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

3.80 
มาก 

3.78 
มาก 

2.89 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 3.96 
มาก 

4.09 
มาก 

3.15 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวนของสินคา 3.88 
มาก 

4.00 
มาก 

3.05 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

3.80 
มาก 

4.13 
มาก 

2.40 
นอย 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการทํางานใหเปนไปตาม
ระบบ HACCP 

3.68 
มาก 

4.09 
มาก 

2.46 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 3.95 4.00 2.73 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม มาก มาก ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของ 
ผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ผูท่ีเปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือนมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปานกลางทุก
ประเด็น โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.10 – 3.50 (ตารางที่ 25) โดยผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมี
คาคะแนนเฉล่ียพฤติกรรมการมีสวนรวมนอยกวาผูท่ีเปนพนักงานรายวันในประเด็นของการ
จัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณเคร่ืองจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.10 และ 3.11 ตามลําดับ สวนในประเด็น
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อ่ืนๆ ผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีคาเฉล่ียพฤติกรรมการมีสวนรวมมากกวาผูท่ีเปนพนักงานรายวัน
ท้ังส้ิน และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ีเปนพนักงานรายวันและผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีพฤติกรรม
การมีสวนรวมในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.94 และ 3.23 ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 25  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามกลุมของลักษณะ

การจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
1.ในการวางแผนงานการนําระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 2.91 

ปานกลาง 
3.25 

ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 2.68 
ปานกลาง 

3.10 
ปานกลาง 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแก 
พนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

2.93 
ปานกลาง 

3.37 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ 
 HACCP 

2.90 
ปานกลาง 

3.14 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี  
อุปกรณและเคร่ืองจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการ 
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

3.11 
ปานกลาง 

3.10 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ 
HACCP อยางเครงครัด 

3.32 
ปานกลาง 

3.50 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคณุภาพสินคา และความ 
ครบถวนของสินคา 

3.25 
ปานกลาง 

3.29 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

2.64 
ปานกลาง 

3.18 
ปานกลาง 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการทํางานให
เปนไปตามระบบ HACCP 

2.68 
ปานกลาง 

3.16 
ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 2.94 3.23 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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สวนท่ี 3 ปญหาและขอเสนอแนะ 
3.1 ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช โดยรวมอยูในระดับปานกลาง มีคาคะแนนเฉล่ียรวมคิดเปน 2.65 (ตารางท่ี 26)  
สามารถแบงตามระดับความคิดเห็นได 2 ระดับ โดยเรียงจากมากไปนอย ดังนี้ 

ความคิดเห็นในระดับปานกลาง มี 9 ประเด็นเรียงลําดับจากมากไปนอยคือการขาด
งบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP มีคาคะแนนเฉล่ีย 3.11 
รองลงมาเปนเร่ืองพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP มีคาคะแนน
เฉล่ีย 3.01 การขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.80 การ
แกไขปญหาในระบบ HACCPไมไดรับความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจัง มีคาคะแนนเฉล่ีย 
2.71 การขอรับรองระบบ HACCPไมไดรับความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจัง มีคาคะแนน
เฉล่ีย 2.61 การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.60 การขาดผูนํา
และแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.58 การปฏิบัติงานตาม
ขอกําหนดของระบบ HACCP มีความยุงยากซับซอน มีคาคะแนนเฉล่ีย2.56 และไมมีการติดตาม
ประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.53 

ความคิดเห็นในระดับนอยมี 2 ประเด็นคือ การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและ
คาใชจาย มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.38 และการขาดความมุงม่ันของผูบริหาร มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.21  
 
ตารางท่ี 26  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

ระดับความคิดเห็น 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆให 
สอดคลองตามระบบ HACCP 

จํานวน (คน) 12 57 80 42 9 3.11 
ปานกลาง รอยละ 6.00 28.50 40.00 21.00 4.50 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ี 
ถูกตอง 

จํานวน (คน) 6 41 69 74 10 2.80 
ปานกลาง รอยละ 3.00 20.50 34.50 37.00 5.00 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวม 
มือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

จํานวน (คน) 5 27 71 79 18 2.61 
ปานกลาง รอยละ 2.50 13.50 35.50 39.50 9.00 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ 
รวมมือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

จํานวน (คน) 9 27 75 75 14 2.71 
ปานกลาง รอยละ 4.50 13.50 37.50 37.50 7.00 
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ตารางท่ี 26 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

ระดับความคิดเห็น 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ 
ระบบ HACCP 

จํานวน (คน) 20 45 61 65 9 3.01 
ปานกลาง รอยละ 10.00 22.50 30.50 32.50 4.50 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

จํานวน (คน) 3 25 74 84 14 2.60 
ปานกลาง รอยละ 1.50 12.50 37.00 42.00 7.00 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

จํานวน (คน) 3 15 67 84 31 2.38 
นอย รอยละ 1.50 7.50 33.50 42.00 15.50 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

จํานวน (คน) 3 23 73 85 16 2.56 
ปานกลาง รอยละ 1.50 11.50 36.50 42.00 8.00 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยาง 
ตอเน่ือง 

จํานวน (คน) 5 25 63 85 22 2.53 
ปานกลาง รอยละ 2.50 12.50 31.50 42.50 11.00 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตาม 
ระบบ HACCP 

จํานวน(คน) 14 24 50 88 24 2.58 
ปานกลาง รอยละ 7.00 12.00 25.00 44.00 12.00 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

จํานวน (คน) 1 20 53 71 55 2.21 
นอย รอยละ 0.50 10.00 26.50 35.50 27.50 

คาเฉล่ียรวม 2.65 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.1 ความสัมพันธของเพศท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ  
HACCP มาใช  

จากการพิจารณาความคิดเห็นแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศหญิงมีความ
คิดเห็นในระดับนอยกวาเพศชายท่ีมีความคิดเห็นในระดับปานกลาง ในประเด็นของการไมมีการ
ติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 2.47 และ 2.71 ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 27) เพศชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นในระดับนอยเหมือนกันเพียง 2 ประเด็นคือ การ
ฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.34 – 2.48 และการ
ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.17 – 2.31 สวนในประเด็นอ่ืนๆ เพศ
ชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
2.53 – 3.35 และเม่ือพิจารณาภาพรวมเพศชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวม 2.77 และ 2.61 ตามลําดับ 
 



 64

ตารางท่ี 27  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามเพศ 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ  
HACCP 

3.35 
ปานกลาง 

3.03 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.85 
ปานกลาง 

2.78 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เก่ียวของ 
อยางจริงจัง 

2.75 
ปานกลาง 

2.57 
ปานกลาง 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูที่เก่ียวของอยางจริงจัง 

2.85 
ปานกลาง 

2.66 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP 3.02 
ปานกลาง 

3.01 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

2.69 
ปานกลาง 

2.57 
ปานกลาง 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

2.48 
นอย 

2.34 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP มีความยุงยาก 
ซับซอน 

2.67 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง 2.71 
ปานกลาง 

2.47 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 2.75 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

11.ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร 
 

2.31 
นอย 

2.17 
นอย 

คาเฉลี่ยรวม 2.77 2.61 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.2 ความสัมพันธของอายุท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ทุก 
ชวงอายุมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันในประเด็นของการขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.89 – 3.36 
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(ตารางท่ี 28) และมีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือ การฝกอบรมพนักงานทําให
เสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.30 – 2.50 และการขาดความมุงม่ันของ
ผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 1.90 – 2.33 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  แตละชวงอายุมีความ
คิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และเม่ือพิจารณาภาพรวมชวงอายุ 20 ป – 39 ปมีความ
คิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.64 – 2.82 และชวงอายุ 40 – 50 ปข้ึน
ไปมีความคิดเห็นระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.47 – 2.49 
 
ตารางท่ี 28  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จํากัด จําแนกตามอายุ 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามอาย ุ

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป อายุ 50 ปข้ึนไป 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตาม 
ระบบ HACCP 

3.36 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

2.89 
ปานกลาง 

3.10 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 3.03 
ปานกลาง 

2.72 
ปานกลาง 

2.64 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูท่ี 
เก่ียวของอยางจริงจัง 

2.85 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

2.50 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

3.00 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.47 
นอย 

2.70 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

3.11 
ปานกลาง 

3.17 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

2.74 
ปานกลาง 

2.61 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

2.50 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

2.47 
นอย 

2.31 
นอย 

2.30 
นอย 

2.50 
นอย 

8.การปฏิบัตงิานตามขอกําหนดของระบบ HACCP มีความ 
ยุงยากซับซอน 

2.64 
ปานกลาง 

2.64 
ปานกลาง 

2.38 
นอย 

2.40 
นอย 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัตงิานอยางตอเนื่อง 2.53 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 

2.40 
นอย 

10.ขาดผูนาํและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัตงิานตามระบบ  
HACCP 

2.67 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.42 
นอย 

2.50 
นอย 

11.ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร 
 

2.33 
นอย 

2.20 
นอย 

2.09 
นอย 

1.90 
นอย 

คาเฉลี่ยรวม 2.82 2.64 2.47 2.49 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย นอย 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย 4.51-5.00 เทากับมากท่ีสุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับนอย 1.00-1.50 เทากับนอยท่ีสุด 



 66

3.1.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทํา 
และนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ทุกระดับการศึกษามีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการขาดงบประมาณ
ในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
2.77 – 3.26 (ตารางท่ี 29) และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP โดย
มีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.89 – 3.21 มีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันในประเด็นของ การ
ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.09 – 2.38 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  แต
ละระดับการศึกษามีความคิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ี
มีการศึกษาตํ่ากวาระดับ ป.6 มีความคิดเห็นระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.44 และ 
การศึกษา ป.6 – ปริญญาตรี มีความคิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 
2.52 – 2.87 
 
ตารางท่ี 29  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามระดับการศึกษา 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆให 
สอดคลองตามระบบ HACCP 

3.09 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

3.21 
ปานกลาง 

3.07 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ี 
ถูกตอง 

2.45 
นอย 

2.77 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความ 
รวมมือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.27 
นอย 

2.46 
นอย 

2.55 
ปานกลาง 

2.76 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับ 
ความรวมมือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.73 
ปานกลาง 

2.46 
นอย 

2.76 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนด 
ของระบบ HACCP 

2.91 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

2.89 
ปานกลาง 

3.07 
ปานกลาง 

3.21 
ปานกลาง 

2.93 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความ 
ยุงยาก 

2.45 
นอย 

2.50 
นอย 

2.63 
ปานกลาง 

2.56 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและ 
คาใชจาย 

2.18 
นอย 

2.31 
นอย 

2.32 
นอย 

2.56 
ปานกลาง 

2.44 
นอย 

2.28 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ  
HACCP มีความยุงยากซับซอน 

2.09 
นอย 

2.46 
นอย 

2.71 
ปานกลาง 

2.62 
ปานกลาง 

2.71 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 
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ตารางท่ี 29 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงาน 
อยางตอเน่ือง 

2.36 
นอย 

2.46 
นอย 

2.29 
นอย 

2.60 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

2.18 
นอย 

2.73 
ปานกลาง 

2.45 
นอย 

2.71 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.37 
นอย 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

2.09 
นอย 

2.12 
นอย 

2.16 
นอย 

2.27 
นอย 

2.38 
นอย 

2.13 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 2.44 2.55 2.62 2.72 2.87 2.52 

ระดับความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการ 
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม  
พบวา ทุกระยะเวลาการทํางานมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการขาด
งบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยู
ในชวง 2.68 – 3.61 (ตารางท่ี 30) และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.81 – 3.48 มีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันใน
ประเด็นของการขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 1.90 – 2.39 สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆ  แตละระยะเวลาการทํางานมีความคิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และ
เม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ีมีระยะเวลาการทํางานไมถึง 1 ป – 10 ปข้ึนไปมีความคิดเห็นระดับปาน
กลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.66 – 3.04 และผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 11 ป – 15 ป
ข้ึนไปมีความคิดเห็นระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.34 – 2.50 
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ตารางท่ี 30  ระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและ
นําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลา
ไมถึง 1 ป 

ระยะเวลา 
1 ปขึ้นไป
ถึง 5 ป 

ระยะเวลา 
5 ปขึ้นไป
ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 
11 ปขึ้นไป
ถึง 15 ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้นไป 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

3.61 
ปานกลาง 

3.25 
ปานกลาง 

3.02 
ปานกลาง 

2.68 
ปานกลาง 

3.03 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 3.17 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

2.42 
นอย 

2.60 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

3.04 
ปานกลาง 

2.73 
ปานกลาง 

2.69 
ปานกลาง 

2.16 
นอย 

2.38 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

3.17 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.65 
ปานกลาง 

2.26 
นอย 

2.66 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

3.48 
ปานกลาง 

2.93 
ปานกลาง 

3.06 
ปานกลาง 

2.81 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 3.09 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.57 
ปานกลาง 

2.45 
นอย 

2.34 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.74 
ปานกลาง 

2.45 
นอย 

2.35 
นอย 

2.19 
นอย 

2.19 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

3.04 
ปานกลาง 

2.55 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

2.42 
นอย 

2.47 
นอย 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.87 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.19 
นอย 

2.44 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.87 
ปานกลาง 

2.70 
ปานกลาง 

2.61 
ปานกลาง 

2.26 
นอย 

2.41 
นอย 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

2.39 
นอย 

2.32 
นอย 

2.28 
นอย 

1.90 
นอย 

2.03 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 3.04 2.71 2.66 2.34 2.50 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย นอย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.1.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและ 
นําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ทุก 
แผนกมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.65 – 3.30 
(ตารางท่ี 31)  และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.63 – 3.45 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  แตละแผนกมีความคิดเห็นแตกตางกันจน
ไมสามารถจัดกลุมไดและเม่ือพิจารณาภาพรวมแผนกผลิตและแผนกควบคุมคุณภาพมีความคิดเห็น
ระดับนอยเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.43 และ 2.47 ตามลําดับ แผนกคลังสินคาและ
แผนกอ่ืนๆ มีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.91 และ 2.77 
ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 31  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามตาํแหนงงาน 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

2.90 
ปานกลาง 

3.14 
ปานกลาง 

3.30 
ปานกลาง 

2.65 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.50 
นอย 

2.69 
ปานกลาง 

3.04 
ปานกลาง 

3.05 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.40 
นอย 

2.51 
ปานกลาง 

2.86 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.50 
นอย 

2.59 
ปานกลาง 

2.96 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

2.73 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

3.38 
ปานกลาง 

3.45 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 2.35 
นอย 

2.47 
นอย 

2.87 
ปานกลาง 

2.65 
ปานกลาง 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.35 
นอย 

2.27 
นอย 

2.46 
นอย 

2.40 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

2.35 
นอย 

2.45 
นอย 

2.80 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 
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ตารางท่ี 31 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.32 
นอย 

2.29 
นอย 

2.83 
ปานกลาง 

2.70 
ปานกลาง 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.32 
นอย 

2.27 
นอย 

2.97 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

1.98 
นอย 

1.88 
นอย 

2.52 
ปานกลาง 

2.55 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 2.43 2.47 2.91 2.77 

ระดับความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคใน 
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบ 
แบบสอบถาม พบวา ตําแหนงในระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความคิดเห็นระดับปานกลาง
เหมือนกันในประเด็นของการขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ 
HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.05 – 3.43 (ตารางท่ี 32) มีความคิดเห็นระดับนอย
เหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
อยูในชวง 2.04 – 2.45 และการขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
1.68 – 2.33 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  ตําแหนงในระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความคิดเห็น
แตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมไดและเม่ือพิจารณาภาพรวมตําแหนงในระบบ HACCP มีความ
คิดเห็นในระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.31 – 2.41 และไมมีตําแหนงมีความ
คิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.73 
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ตารางท่ี 32  ระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและ
นําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด จําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจติดตาม

ภายใน 
ไมมีตําแหนง 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

3.12 
ปานกลาง 

3.43 
ปานกลาง 

3.05 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.44 
นอย 

2.61 
ปานกลาง 

2.88 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.40 
นอย 

2.43 
นอย 

2.67 
ปานกลาง 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.52 
ปานกลาง 

2.39 
นอย 

2.79 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

2.48 
นอย 

2.48 
นอย 

3.18 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 2.24 
นอย 

2.22 
นอย 

2.71 
ปานกลาง 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.04 
นอย 

2.26 
นอย 

2.45 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

2.16 
นอย 

2.22 
นอย 

2.68 
ปานกลาง 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.16 
นอย 

2.35 
นอย 

2.62 
ปานกลาง 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.16 
นอย 

2.13 
นอย 

2.72 
ปานกลาง 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

1.68 
นอย 

1.96 
นอย 

2.33 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 2.31 2.41 2.73 

ระดับความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.1.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคใน 
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพิจารณาความคิดเห็นแตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบ
แบบสอบถามพบวาผูท่ีเปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับปานกลาง
เหมือนกันใน 4 ประเด็นคือ การขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ 
HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.09 -3.16 (ตารางท่ี 33) การขาดความเขาใจในวิธีการ
ตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.69 – 2.83 การแกไขปญหาในระบบ 
HACCไมไดรับความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจังโดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 2.53 – 2.77 และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียอยูในชวง 2.98 – 3.02 มีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันเพียง 2 ประเด็นคือ การฝกอบรมทํา
ใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.24 – 2.42 และการขาดความมุงม่ันของ
ผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.10 – 2.24 สวนในประเด็นอ่ืนๆผูท่ีเปนพนักงานรายวัน
และพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นท่ีแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และเม่ือพิจารณา
ภาพรวมผูท่ีเปนพนักงานรายวันมีความคิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.69 และ
ผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับนอยโดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม2.50  
 
ตารางท่ี 33  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

3.09 
ปานกลาง 

3.16 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.83 
ปานกลาง 

2.69 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.65 
ปานกลาง 

2.49 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.77 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

3.02 
ปานกลาง 

2.98 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 2.66 
ปานกลาง 

2.41 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.42 
นอย 

2.24 
นอย 
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ตารางท่ี 33 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

2.64 
ปานกลาง 

2.31 
นอย 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.58 
ปานกลาง 

2.37 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.68 
ปานกลาง 

2.27 
นอย 

11.ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร 
 

2.24 
นอย 

2.10 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 2.69 2.50 

ระดับความคดิเห็น ปานกลาง นอย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

 
3.2  ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ 

 จากการพิจารณาความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและ
นําระบบ HACCP มาใช พบวา มีความคิดเห็นระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
4.27 – 4.42 (ตารางท่ี 34) และเม่ือพิจารณาภาพรวมความคิดเห็นท่ีมีตอขอเสนอแนะอยูในระดับ
มาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมคิดเปน 4.33 
 
ตารางท่ี 34  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

ระดับคิดเห็น 

คาเฉลี่ย
(แปลผล) 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวยอยาง

ยิ่ง 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
อยางเพียงพอ 

จํานวน (คน) 79 107 13 1 0 4.32 
มาก รอยละ 39.50 53.50 6.50 0.50 0.00 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

จํานวน (คน) 90 104 6 0 0 4.42 
มาก 

รอยละ 45.00 52.00 3.00 0.00 0.00 
3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยาง 
สมํ่าเสมอ 

จํานวน (คน) 63 132 5 0 0 4.29 
มาก รอยละ 31.50 66.00 2.50 0.00 0.00 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหวัหนางานควรปฏิบัตตินเปน 
ผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

จํานวน (คน) 81 118 1 0 0 4.40 
มาก รอยละ 40.50 59.00 0.50 0.00 0.00 
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ตารางท่ี 34 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

ระดับคิดเห็น 

คาเฉล่ีย
(แปลผล) 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและ 
ใหความรวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

จํานวน  (คน) 75 124 1 0 0 4.37 
มาก รอยละ 37.50 62.00 0.50 0.00 0.00 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือ 
ซึ่งกันและกัน 

จํานวน (คน) 77 122 1 0 0 4.38 
มาก รอยละ 38.50 61.00 0.50 0.00 0.00 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอ 
ความคิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

จํานวน (คน) 73 122 5 0 0 4.34 
มาก รอยละ 36.50 61.00 2.50 0.00 0.00 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนํา 
ระบบ HACCP มาใช 

จํานวน (คน) 77 102 20 1 0 4.28 
มาก รอยละ 38.50 51.00 10.00 0.50 0.00 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรู 
อยางสมํ่าเสมอ 

จํานวน (คน) 73 117 10 0 0 4.32 
มาก รอยละ 36.50 58.50 5.00 0.00 0.00 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

จํานวน (คน) 65 123 12 0 0 4.27 
มาก รอยละ 32.50 61.50 6.00 0.00 0.00 

คาเฉล่ียรวม 4.33 

ระดับความคิดเห็น มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.1 ความสัมพันธของเพศของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการ 
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชาย 
และเพศหญิงความคิดเห็นในระดับมากเหมือนกัน แตเพศหญิงมีคาเฉล่ียความคิดเห็นมากกวาเพศ
ชายใน 2 ประเด็นคือผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.43 
และ 4.40 (ตารางที่ 35) และผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ
ขอเสนอแนะตางๆ  โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย  4.34 และ 4.33 สวนในประเด็นอ่ืนๆ เพศชายและเพศ
หญิงมีคาเฉล่ียความคิดเห็นแตกตางกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.24 – 4.48 และเม่ือ
พิจารณาภาพรวมเพศชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉลี่ยรวม 
4.41 และ 4.32 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 35  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามเพศ 

ประเด็นขอเสนอแนะ 
คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยางเพียงพอ 4.35 
มาก 

4.31 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.40 
มาก 

4.43 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสมํ่าเสมอ 
 

4.40 
มาก 

4.26 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนําและเปน 
แบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.48 
มาก 

4.38 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ 
ในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.48 
มาก 

4.34 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 4.44 
มาก 

4.36 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ 
ขอเสนอแนะตางๆ 

4.33 
มาก 

4.34 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ HACCP  
มาใช 

4.42 
มาก 

4.23 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยางสมํ่าเสมอ 4.40 
มาก 

4.29 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.35 
มาก 

4.24 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.41 4.32 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.2.1 ความสัมพันธของอายุของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการ 
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา อาย ุ
 40 – 49 ปมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดใน 3 ประเด็นคือผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณอยางเพียงพอ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.53 (ตารางท่ี 36) ผูบริหารควรมองเห็น
ความสําคัญของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.62 และผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควร
ปฏิบัติตนเปนผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆ ทุกชวงอายุมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 4.14 – 4.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกชวงอายุมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียรวมอยูในชวง 4.24 – 4.41  
 
ตารางท่ี 36  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามอายุ 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยาง 
เพียงพอ 

4.30 
มาก 

4.14 
มาก 

4.53 
มากท่ีสุด 

4.50 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.41 
มาก 

4.27 
มาก 

4.62 
มากท่ีสุด 

4.40 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.32 
มาก 

4.19 
มาก 

4.36 
มาก 

4.40 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.42 
มาก 

4.27 
มาก 

4.51 
มากท่ีสุด 

4.50 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.38 
มาก 

4.30 
มาก 

4.43 
มาก 

4.40 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกัน 
และกัน 

4.42 
มาก 

4.30 
มาก 

4.43 
มาก 

4.30 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความ 
คิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

4.38 
มาก 

4.22 
มาก 

4.42 
มาก 

4.40 
มาก 
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ตารางท่ี 36 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ  
HACCP มาใช 

4.32 
มาก 

4.19 
มาก 

4.30 
มาก 

4.40 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.38 
มาก 

4.27 
มาก 

4.26 
มาก 

4.40 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.29 
มาก 

4.23 
มาก 

4.26 
มาก 

4.30 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.36 4.24 4.41 4.40 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.2 ความสัมพันธของระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ทุกระดับการศึกษามีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกันทุกประเด็นในดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 
โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.15 – 4.44 (ตารางท่ี 37) สวนในประเด็นอ่ืนๆของดานการบริหาร
และจัดการและดานการปฏิบัติงานทุกระดับการศึกษามีความคิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัด
กลุมได โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.15 – 4.64 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระดับการศึกษามี
ความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.24 – 4.42 
 
ตารางท่ี 37  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามการศึกษา 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

ดานการบริหารและจัดการ       

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดาน 
งบประมาณอยางเพียงพอ 

4.55 
มากท่ีสุด 

4.38 
มาก 

4.32 
มาก 

4.18 
มาก 

4.26 
มาก 

4.41 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ 
 HACCP  

4.18 
มาก 

4.54 
มากท่ีสุด 

4.32 
มาก 

4.33 
มาก 

4.44 
มาก 

4.57 
มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 37 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.28 
มาก 

4.23 
มาก 

4.18 
มาก 

4.20 
มาก 

4.32 
มาก 

4.48 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตน 
เปนผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.64 
มากท่ีสุด 

4.23 
มาก 

4.29 
มาก 

4.31 
มาก 

4.50 
มาก 

4.54 
มากท่ีสุด 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญ 
และใหความรวมมือในการปฏิบัติงานอยาง 
เครงครัด 

4.55 
มากท่ีสุด 

4.23 
มาก 

4.32 
มาก 

4.22 
มาก 

4.44 
มาก 

4.54 
มากท่ีสุด 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี  
ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 

4.45 
มาก 

4.23 
มาก 

4.32 
มาก 

4.24 
มาก 

4.53 
มาก 

4.52 
มากท่ีสุด 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการ 
เสนอความคิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

4.64 
มากท่ีสุด 

4.15 
มาก 

4.24 
มาก 

4.20 
มาก 

4.47 
มาก 

4.50 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนํา 
ระบบ HACCP มาใช 

4.18 
มาก 

4.15 
มาก 

4.29 
มาก 

4.36 
มาก 

4.38 
มาก 

4.20 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการ 
ใหความรูอยางสมํ่าเสมอ 

4.27 
มาก 

4.15 
มาก 

4.39 
มาก 

4.29 
มาก 

4.44 
มาก 

4.28 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรู 
ตางๆ  

4.27 
มาก 

4.15 
มาก 

4.29 
มาก 

4.27 
มาก 

4.44 
มาก 

4.17 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.40 4.24 4.30 4.26 4.42 4.42 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.3 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม  
พบวา ผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 1 ป ถึง 15 ปข้ึนไปมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกันทุกประเด็น
และทุกดาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.16 – 4.47 (ตารางที่ 38) สวนผูท่ีมีระยะเวลาการ
ทํางานไมถึง 1 ปมีความคิดเห็นแตกตางกันในแตละดาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 4.30 – 4.57 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระยะเวลาการทํางานมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมี
คาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.30 – 4.47 
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ตารางท่ี 38  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลา
ไมถึง 1 ป 

ระยะเวลา 
1 ปขึ้นไป
ถึง 5 ป 

ระยะเวลา 
5 ปขึ้นไป
ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 
11 ปขึ้น
ไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้น

ไป 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยาง 
เพียงพอ 

4.48 
มาก 

4.30 
มาก 

4.20 
มาก 

4.32 
มาก 

4.44 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.48 
มาก 

4.38 
มาก 

4.37 
มาก 

4.45 
มาก 

4.50 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสมํ่าเสมอ 4.43 
มาก 

4.32 
มาก 

4.24 
มาก 

4.26 
มาก 

4.25 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.52 
มากท่ีสุด 

4.38 
มาก 

4.37 
มาก 

4.32 
มาก 

4.47 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.48 
มาก 

4.35 
มาก 

4.35 
มาก 

4.29 
มาก 

4.44 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกัน 
และกัน 

4.57 
มากท่ีสุด 

4.33 
มาก 

4.35 
มาก 

4.29 
มาก 

4.47 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความ 
คิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 
 

4.52 
มากท่ีสุด 

4.28 
มาก 

4.31 
มาก 

4.29 
มาก 

4.41 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ  
HACCP มาใช 
 

4.35 
มาก 

4.32 
มาก 

4.30 
มาก 

4.23 
มาก 

4.16 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยาง 
สมํ่าเสมอ 

4.52 
มากท่ีสุด 

4.33 
มาก 

4.28 
มาก 

4.29 
มาก 

4.22 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.30 
มาก 

4.30 
มาก 

4.28 
มาก 

4.23 
มาก 

4.19 
มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.47 4.33 4.31 4.30 4.36 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.2.4 ความสัมพันธของตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
แผนกควบคุมคุณภาพมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดใน 2 ประเด็นคือผูบริหารมองเห็นความสําคัญ
ของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.57 (ตารางท่ี 39) และผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางาน
ควรปฏิบัติตนเปนผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.53 สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆทุกแผนกมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
3.85 – 4.45 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกแผนกมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
รวมอยูในชวง 4.28 – 4.43 
 
ตารางท่ี 39  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามตําแหนงงาน 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยาง 
เพียงพอ 

4.43 
มาก 

4.23 
มาก 

4.28 
มาก 

3.85 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.37 
มาก 

4.59 
มากท่ีสุด 

4.38 
มาก 

4.30 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.22 
มาก 

4.45 
มาก 

4.30 
มาก 

4.10 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.33 
มาก 

4.53 
มากท่ีสุด 

4.41 
มาก 

4.25 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.32 
มาก 

4.45 
มาก 

4.38 
มาก 

4.30 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกัน 
และกัน 

4.30 
มาก 

4.43 
มาก 

4.41 
มาก 

4.40 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความ 
คิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

4.27 
มาก 

4.41 
มาก 

4.37 
มาก 

4.30 
มาก 

 



 81

ตารางท่ี 39 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ  
HACCP มาใช 

4.17 
มาก 

4.39 
มาก 

4.37 
มาก 

4.00 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.23 
มาก 

4.43 
มาก 

4.41 
มาก 

3.95 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.18 
มาก 

4.39 
มาก 

4.34 
มาก 

3.95 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.28 4.43 4.37 4.14 

ระดับความความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานในระบบ HACCP ของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบ
แบบสอบถาม พบวา ตําแหนงในระบบ HACCP สวนใหญมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดโดยเฉพาะ
ในดานการบริหารจัดการและการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.36 – 4.74 (ตารางท่ี 
40) สวนไมมีตําแหนงมีความคิดเห็นระดบัมากทุกประเด็น โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
4.20 – 4.36 และเม่ือพจิารณาภาพรวมผูตรวจติดตามภายในมีความคดิเห็นระดับมากท่ีสุด โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวม 4.64 กรรมการ HACCP และไมมีตําแหนงมีความคิดเห็นระดบัมาก โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.27 – 4.49 
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ตารางท่ี 40  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจติดตาม

ภายใน 
ไมมตีําแหนง 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยางเพียงพอ 4.36 
มาก 

4.61 
มากท่ีสุด 

4.27 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.60 
มากท่ีสุด 

4.65 
มากท่ีสุด 

4.36 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.48 
มาก 

4.70 
มากท่ีสุด 

4.20 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.64 
มากท่ีสุด 

4.74 
มากท่ีสุด 

4.31 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.56 
มากท่ีสุด 

4.70 
มากท่ีสุด 

4.29 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 4.56 
มากท่ีสุด 

4.65 
มากท่ีสุด 

4.31 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ 
ขอเสนอแนะตางๆ 

4.56 
มากท่ีสุด 

4.65 
มากท่ีสุด 

4.26 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ HACCP  
มาใช 

4.40 
มาก 

4.61 
มากท่ีสุด 

4.20 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.40 
มาก 

4.57 
มากท่ีสุด 

4.26 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.36 
มาก 

4.48 
มาก 

4.22 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.49 4.64 4.27 

ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.6 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถามท่ีมี 
ตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบ 
แบบสอบถาม พบวา ผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดในประเด็นของ
ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 (ตารางท่ี 41) สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆ ผูท่ีเปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกัน 
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โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.18 – 4.49 และเม่ือพิจารณาภาพรวมพนักงานรายวันและพนักงาน
รายเดือนมีความคิดเห็นระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.33 และ 4.38 ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 41  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นขอเสนอแนะ 
คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 

ดานการบริหารและจัดการ   

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยางเพียงพอ 4.33 
มาก 

4.29 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.39 
มาก 

4.51 
มากท่ีสุด 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.24 
มาก 

4.43 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.37 
มาก 

4.49 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน   

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.33 
มาก 

4.49 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 4.34 
มาก 

4.49 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ 
ขอเสนอแนะตางๆ 

4.31 
มาก 

4.43 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ   

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ HACCP  
มาใช 

4.30 
มาก 

4.22 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.34 
มาก 

4.24 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.30 
มาก 

4.18 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.33 4.38 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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4. ความคิดเห็นสวนตัวของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอการนําเอาระบบ HACCP มาใช 
 1. ควรใหความรูแกพนกังานอยางสมํ่าเสมอ 
 2. ผูบริหารตองใหงบประมาณในการสนับสนุนการดําเนนิงานตามระบบ 
 3. การนําระบบ HACCP มาใชทําใหบริษทัฯพัฒนาข้ึน 
 4. ทุกคนในบริษัทตองชวยกันรักษาและพัฒนาระบบใหสามารถดําเนินไปไดดวยดี 
  

 


