
บทท่ี 4 
ผลการศึกษา 

 
การศึกษาเร่ือง  ทัศนคติของพนักงานท่ีมีตอระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตอง

ควบคุม (HACCP) ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด ไดเก็บรวบรวมขอมูลจากการเก็บ
แบบสอบถามจากกลุมพนักงานในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด จํานวน 200 ชุด โดยสามารถ
นําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลออกเปน 3 สวน ดังนี้ 

สวนท่ี 1      ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  
สวนท่ี 2     ทัศนคติท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  
สวนท่ี 3      ปญหาและขอเสนอแนะ  

 
สวนท่ี 1      ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ผูตอบแบบสอบถาม สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 76.00 และเปนเพศชาย คิดเปน
รอยละ 24.00 (ตารางท่ี1)  มีอายุระหวาง 20-29 ป คิดเปนรอยละ 36.50 อายุระหวาง30-39 ป คิดเปน
รอยละ 32.00 และอายุระหวาง 40-49 ป คิดเปนรอยละ 26.50 มีการศกึษาระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ 23.00 ระดับ ม.6  หรือ ปวช. คิดเปนรอยละ 22.50 และมีการศึกษาระดับ ม.3 คิดเปน 
รอยละ 1 9 . 0 0 มีระยะเวลาการทํางานเปนระยะเวลา 1  ปข้ึนไปถึง 5  ป คิดเปนรอยละ 3 0 . 0 0 
ระยะเวลา 5 ปข้ึนไปถึง 10 ป คิดเปนรอยละ 27.00  และระยะเวลา 15 ป ข้ึนไปคิดเปนรอยละ 16.00  

 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนพนกังานแผนกคลังสินคา คิดเปนรอยละ 3 5 . 5 0  
รองลงมาเปนพนักงานแผนกผลิต คิดเปนรอยละ 30.00 เปนพนกังานแผนกควบคุมคุณภาพ คิดเปน
รอยละ 24.50 และแผนกอ่ืนๆ คิดเปนรอยละ 10.00 สวนใหญไมมีตําแหนงในระบบ HACCP คิด
เปนรอยละ 76.00 รองลงมา เปนกรรมการ คิดเปนรอยละ 12.50 และเปนผูตรวจติดตามภายใน คิด
เปนรอยละ 11.50 เปนพนกังานรายวัน คิดเปนรอยละ 74.50 และเปนพนักงานรายเดือน คิดเปน 
รอยละ 25.50  
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ตารางท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน  (คน ) รอยละ 

เพศ 
- ชาย 
- หญิง 

 
48 
152 

 
24.00 
76.00 

อายุ 
- อายุ 20-29 ป 
- อายุ 30-39 ป 
- อายุ 40-49 ป 
- อายุ 50 ปข้ึนไป 

 
73 
64 
53 
10 

 
36.50 
32.00 
26.50 
5.00 

ระดับการศึกษา 
- ตํ่ากวาระดับ 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 
- ระยะเวลาไมถึง 1 ป 
- ระยะเวลา 1 ปข้ึนไปถึง 5 ป 
- ระยะเวลา 5 ปข้ึนไปถึง 10 ป 
- ระยะเวลา 11 ปข้ึนไปถึง 15 ป 

        - ระยะเวลา 15 ป ข้ึนไป 

 
23 
60 
54 
31 
32 

 
11.50 
30.00 
27.00 
15.50 
16.00 

ตําแหนงงาน 
- พนักงานแผนกผลิต 
- พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ 
- พนักงานแผนกคลังสินคา 
- อ่ืนๆ ไดแก  
    พนักงานจัดซ้ือ  วัตถุดิบ 

 
60 
49 
71 
20 

 
30.00 
24.50 
35.50 
10.00 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน  (คน ) รอยละ 

ตําแหนงในระบบ HACCP 
- เปนกรรมการ 
- เปนผูตรวจติดตามภายใน 
- ไมมีตําแหนง 

 
25 
23 
153 

 
12.50 
11.50 
76.00 

ประเภท 
- พนักงานรายวัน 
- พนักงานรายเดือน 

 
149 
51 

 
74.50 
25.50 

 
 
สวนท่ี 2     ทัศนคติท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

2.1 ดานความรูความเขาใจ ในขอกําหนดของระบบ HACCP  
ผูตอบแบบสอบถามมีความรูความเขาใจ ในขอกําหนดของระบบ HACCP โดยรวมใน

ระดับ ปานกลาง มีคาคะแนนเฉล่ียรวมรอยละ 68.87 (ตารางท่ี 2) สามารถแบงตามระดับความรู
ความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ได 5 ระดับ โดยเรียงจากมากไปนอย ดังนี้  

ความรูความเขาใจระดับมากที่สุด จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามที่ตอบถูกเรียงลําดับจาก
มากไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูถึงความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลใน
ระบบ HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 91.00) รองลงมาเปนเร่ืองของการกําหนดวิธีการแกไขในแต
ละจุดวิกฤติชวยใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 86.00) การเร่ิม
วิเคราะหจุดอันตรายไดมาจากข้ันตอนการผลิตท่ีละเอียด และ ขอบเขตในการวิเคราะหอันตรายเร่ิม 
ต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 85.50) 
 ความรูความเขาใจระดับมาก จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูกเรียงลําดับจากมาก
ไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูถึงความหมายของจุดวิกฤติเปนจุดหรือข้ันตอนในกระบวนการ
ผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 78.50) รองลงมาเปนเร่ืองของการตรวจ
ติดตามจุดวิกฤติควรเร่ิมหลังจากที่มีการกําหนดคาวิกฤติท่ีจุดนั้นๆ (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 75.50)  
ระบบ HACCP ตองคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภคใหมากท่ีสุด และทุกฝายในองคกรควร
รวมกันจัดต้ังทีมงาน HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 71.00) 
 ความรูความเขาใจระดับปานกลาง จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูกเรียงลําดับจาก
มากไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูถึงชนิดของอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนในระบบ HACCP (ตอบ



 22

ถูกคิดเปนรอยละ 68.00) รองลงมาเปนเร่ืองของข้ันตอนการแปรรูปเปนประเด็นท่ีไมจําเปนตองอยู
ในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 65.00) ระบบ 
Good Manufacturing Practice (GMP) มีความจําเปนอยางยิ่งเม่ือมีการนําระบบ HACCP มาใช 
(ตอบถูกคิดเปนรอยละ 64.50) และทีมงาน HACCP ตองไดรับการฝกอบรมและคําแนะนําจาก
ผูเช่ียวชาญ (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 63.50) 

ความรูความเขาใจระดับนอยจากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูก พบวาผูตอบ
แบบสอบถามรูถึงความหมายของอันตรายทางชีวภาพวาเกิดจากอาหารมีเช้ืออหิวาห (ตอบถูกคิด
เปนรอยละ 57.00) 

ความรูความเขาใจระดับนอยท่ีสุด จากจํานวนผูตอบแบบสอบถามท่ีตอบถูกเรียงลําดับจาก
มากไปนอย พบวาผูตอบแบบสอบถามรูวาทุกคนในองคกรมีสวนรับผิดชอบในระบบ HACCP 
(ตอบถูกคิดเปนรอยละ 47.50) รองลงมาเปนเร่ืองของการคนหาอันตรายท่ีจะเกิดกับผูบริโภคแลวมี
การควบคุมเปนหลักการของระบบ HACCP (ตอบถูกคิดเปนรอยละ 23.50)  
 
ตารางท่ี 2  ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอในขอกําหนดของระบบ HACCP  

คําถาม คําตอบท่ีถูกตอง 
ผูตอบถูก ระดับ

ความ
เขาใจ 

จํานวน  
(คน) 

รอยละ 

1.ระบบใดที่จําเปนตองมี เมื่อมีการนํา
ระบบ HACCP มาใช  

Good Manufacturing Practice 
(GMP) 

129 64.50 
ปาน
กลาง 

2.การใชระบบ HACCP ตองคํานึงถึง
ความสําคัญของขอใดมากที่สุด  

ความปลอดภัยของผูบริโภค 
149 71.00 มาก 

3.หลักการของระบบ HACCP คือขอใด  คนหาอันตรายท่ีจะเกิดกับผูบริโภค
แลวมีการควบคุม 

47 23.50 
นอย
ที่สุด 

4.การจัดต้ังทีมงาน  HACCP ควร
รวบรวมบุคลากรจากหนวยงานฝายใด  

ทุกฝายในองคกร   
142 71.00 มาก 

5.หลังจากที่มีการเลือกและแตงต้ัง
ทีมงาน HACCP แลว ตองดําเนินการ
อยางไร  

จัดการฝกอบรมและขอคําแนะนํา
จากผูเช่ียวชาญ 127 63.50 

ปาน
กลาง 

6. ประเด็นใดที่ไมจําเปนตองอยูใน
คําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตาม
ระบบ HACCP 

ขั้นตอนการแปรรูป 
 130 65.00 

ปาน
กลาง 
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ตารางท่ี 2 (ตอ) 

คําถาม คําตอบท่ีถูกตอง 

ผูตอบถูก ระดับ
ความ
เขาใจ 

จํานวน  
(คน) 

รอยละ 

7.การเริ่มวิเคราะหจุดอันตรายไดมาจาก
อะไร 

ขั้นตอนการผลิตอยางละเอียด 
171 85.50 

มาก
ที่สุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ 
HACCP 

อันตรายทางกายภาพ อันตรายทาง
เคมี และอันตรายทางชีวภาพ 

136 68.00 
ปาน
กลาง 

9.อันตรายทางชีวภาพ หมายถึงลักษณะ
ใด 

อาหารเปนพิษ เน่ืองจากมีเช้ือ 
อหิวาห 

114 57.00 นอย 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย คือ
ขอใด 

ต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต  
จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค 

171 85.50 
มาก
ที่สุด 

11.จุดวิกฤติคืออะไร จุดหรือขั้นตอนในกระบวนการผลิต
ที่อาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

157 78.50 มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการ
แกไขในแตละจุดวิกฤติ คือขอใด  

ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอ
ผูบริโภค 

172 86.00 
มาก
ที่สุด 

13.การตรวจติดตามจุดวิกฤติควรเริ่ม
เมื่อใด  

หลังจากที่มีการกําหนดคาวิกฤติ 
ที่จุดๆน้ัน 

151 75.50 มาก 

14.เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล 
มีความสําคัญมากที่สุดตอระบบ 
HACCP อยางไร 

เพ่ือใหทราบรายละเอียดการตรวจ
ติดตาม และวิธีการแกไขแตละ 
จุดวิกฤติ 

182 91.00 
มาก
ที่สุด 

15.ความรับผิดชอบของระบบ HACCP 
เปนของใคร 

ทุกคนในองคกร 
 

95 47.50 
นอย
ที่สุด 

คาเฉลี่ยรวม 68.87 
ปาน
กลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 
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2.2 ความสัมพนัธของขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความเขาใจในระบบ 
HACCP 

2.2.1 ความสัมพันธของเพศของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความเขาใจใน 
ระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชายและเพศหญิง มี 
ความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ท่ีใกลเคียงกัน ซ่ึงสามารถแยกตามระดับความรู
ความเขาใจได 4 ระดับ (ตารางท่ี 3) โดยเรียงจากมากไปนอย ดังนี้  

ความรูความเขาใจระดับมากท่ีสุด ใน 4 ประเด็น คือการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย 
ไดมาจากข้ันตอนการผลิตท่ีละเอียด  ขอบเขตในการวิ เคราะหอันตรายเร่ิม  ต้ังแตวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค การกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติชวยให
ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค และความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลใน
ระบบ HACCP   

ความรูความเขาใจระดับมาก ใน 3 ประเด็น คือความสําคัญมากท่ีสุดของการใช 
ระบบ HACCP  จุดวิกฤติคือจุดหรือข้ันตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภคและขั้นตอนใน
การเร่ิมตรวจติดตามจุดวิกฤติ 

ความรูความเขาใจระดับปานกลาง ใน 3 ประเด็น คือระบบท่ีจําเปนตองมีเม่ือมีการ 
นําระบบ HACCP มาใช ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ 
HACCP และชนิดของอันตรายท่ีตองคํานึงถึงในระบบ HACCP  

ความรูความเขาใจระดับนอยท่ีสุด  ในประเด็นของหลักการของระบบ HACCP 
พนักงานเพศชายและเพศหญิงมีความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ  

HACCP แตกตางกัน โดยเพศหญิงมีความรูความเขาใจมากกวาเพศชายในประเด็นของการรวบรวม
บุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน HACCP วิธีการปฏิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือก
และแตงต้ังทีมงาน HACCP และผูรับผิดชอบระบบ HACCP แตเพศชายมีความรูความเขาใจ
มากกวาเพศหญิงเพียงประเด็นเดียว คือลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ แตเม่ือพิจารณาภาพรวม
ของระดับความรูความเขาใจในแตละเพศ พบวา ท้ัง 2 เพศมีระดับความรูความเขาใจท่ีเหมือนกัน 
คือระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 66.82 – 69.53 
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ตารางท่ี 3 ความรูความเขาใจของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามเพศ 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ  HACCP  
มาใช  

66.70 
ปานกลาง 

63.80 
ปานกลาง 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ HACCP  70.80 
มาก 

71.10 
มาก 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

12.50 
นอยที่สุด 

27.00 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ัง
ทีมงาน HACCP  

62.50 
ปานกลาง 

73.70 
มาก 

5.วิธีการปฏิบัติงานหลังจากที่มีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน 
HACCP  

56.30 
นอย 

65.80 
ปานกลาง 

6. ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑตามระบบ HACCP 

66.70 
ปานกลาง 

64.50 
ปานกลาง 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

83.30 
มากที่สุด 

86.20 
มากที่สุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ HACCP 
 

68.80 
ปานกลาง 

67.80 
ปานกลาง 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ  
 

68.80 
ปานกลาง 

53.30 
นอย 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

85.40 
มากที่สุด 

85.50 
มากที่สุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตที่อาจเกิดอันตรายตอ
ผูบริโภค 

77.10 
มาก 

78.90 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุด
วิกฤติ  

81.30 
มากที่สุด 

87.50 
มากที่สุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

77.10 
มาก 

75.00 
มาก 
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ตารางท่ี 3 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 

14.ความสําคัญมากที่สุดของเอกสารและการจัดเก็บบันทึก
ขอมูล  

87.50 
มากที่สุด 

92.10 
มากที่สุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

37.50 
นอยที่สุด 

50.70 
นอย 

คาเฉลี่ย 66.82 69.53 

แปลผล ปานกลาง ปานกลาง 

 
หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.2 ความสัมพันธของอายุของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความเขาใจใน 

ระบบ HACCP  
เม่ือพิจารณาในแตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ชวงอายุของ 

ผูตอบแบบสอบถามมีความรูความเขาใจในระบบ HACCP ท่ีเหมือนกันในระดับท่ีมากท่ีสุด คือ
ความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ  
86.80 – 100.00 (ตารางท่ี 4) และในระดับนอยท่ีสุด คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 
18.90 – 30.00 สําหรับประเดน็ความรูอ่ืนๆ ชวงอายุของผูตอบแบบสอบถามมีระดับความรูความ 
เขาใจท่ีแตกตางกัน จนไมสามารถระบุแนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรูความ
เขาใจในแตละชวงอายุ พบวา ชวงอายุต้ังแต 20 – 49 ปมีระดับความรูความเขาใจในระดับปานกลาง 
คิดเปนรอยละ 68.07 – 68.87 สวนชวงอายุต้ังแต 50 ปข้ึนไปมีระดับความรูความเขาใจในระดับมาก  
คิดเปนรอยละ 78.00 
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ตารางท่ี 4 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถามในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามอาย ุ

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ  
จําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 
1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ 
HACCP มาใช  

68.50 
ปานกลาง 

59.40 
นอย 

60.40 
ปานกลาง 

90.00 
มากที่สุด 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ HACCP  72.60 
มาก 

67.20 
ปานกลาง 

75.50 
มาก 

60.00 
ปานกลาง 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

28.80 
นอยที่สุด 

20.30 
นอยที่สุด 

18.90 
นอยที่สุด 

30.00 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงาน
ในการจัดต้ังทีมงาน HACCP  

61.60 
ปานกลาง 

76.60 
มาก 

77.40 
มาก 

70.00 
มาก 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากที่มีการเลือกและ
แตงต้ังทีมงาน HACCP  

67.10 
ปานกลาง 

81.30 
มากที่สุด 

43.40 
นอยที่สุด 

30.00 
นอยที่สุด 

6. ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบาย
รายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ 
HACCP 

67.10 
ปานกลาง 

57.80 
นอย 

64.20 
ปานกลาง 

100.00 
มากที่สุด 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

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 
นอย 

46.90 
นอยที่สุด 

58.50 
นอย 

100.00 
มากที่สุด 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

76.70 
มาก 

90.60 
มากที่สุด 

88.70 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตที่อาจเกิด
อันตรายตอผูบริโภค 

75.30 
มาก 

71.90 
มาก 

86.80 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการ
แกไขในแตละจุดวิกฤติ  

79.50 
มาก 

89.10 
มากที่สุด 

88.70 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ  
จําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 
13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

75.30 
มาก 

75.00 
มาก 

73.60 
มาก 

90.00 
มากที่สุด 

14.ความสําคัญมากที่สุดของเอกสารและการ
จัดเก็บบันทึกขอมูล  

94.50 
มากที่สุด 

89.10 
มากที่สุด 

86.80 
มากที่สุด 

100.00 
มากที่สุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

46.60 
นอยที่สุด 

62.50 
ปานกลาง 

39.60 
นอยที่สุด 

0.00 
นอยที่สุด 

คาเฉลี่ย 68.21 68.87 68.07 78.00 

แปลผล ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก 
หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความ 

เขาใจ ในระบบ HACCP  
 เม่ือพิจารณาในแตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ในทุกระดับ 

การศึกษามีความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกนั คือ ความสําคัญของเอกสารและการ
จัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 81.80 – 97.80 (ตารางท่ี 5) และมีระดับความรู
ความเขาใจในระดับนอยท่ีสุดเหมือนกัน คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ  
8.80 – 45.50 สวนในประเดน็ความรูอ่ืนๆ นั้นแตละระดบัการศึกษา มีความรูความเขาใจท่ีแตกตาง
กันไปจนไมสามารถสรุปแนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรูความเขาใจในแต
ละระดับการศึกษาพบวา ผูท่ีมีการศึกษา ป.6 มีระดับความรูความเขาใจในระดับมาก คิดเปน 
รอยละ 72.83 สวนผูท่ีมีการศึกษาอื่นๆ มีระดับความรูความเขาใจในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 
61.17 – 69.47 
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ตารางท่ี 5 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถามในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามการศึกษา 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ  
จําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP 
มาใช  

45.50 
นอยท่ีสุด 

61.50 
ปานกลาง 

60.50 
ปานกลาง 

64.40 
ปานกลาง 

52.50 
นอย 

82.60 
มากท่ีสุด 

2.ความสําคัญท่ีสุดของการใชระบบ HACCP  81.80 
มากท่ีสุด 

73.10 
มาก 

71.10 
มาก 

62.20 
ปานกลาง 

67.60 
ปานกลาง 

78.30 
มาก 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

45.50 
นอยท่ีสุด 

15.40 
นอยท่ีสุด 

36.80 
นอยท่ีสุด 

22.20 
นอยท่ีสุด 

8.80 
นอยท่ีสุด 

23.90 
นอยท่ีสุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการ
จัดต้ังทีมงาน HACCP  

81.80 
มากท่ีสุด 

80.80 
มากท่ีสุด 

57.90 
นอย 

71.10 
มาก 

70.60 
มาก 

73.90 
มาก 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและ
แตงต้ังทีมงาน HACCP  36.40 

นอยท่ีสุด 
73.10 
มาก 

63.20 
ปานกลาง 

80.00 
มากท่ีสุด 

52.90 
นอย 

56.50 
นอย 

6. ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียด
ของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP 

54.50 
นอย 

73.10 
มาก 

68.40 
ปานกลาง 

51.10 
นอย 

64.70 
ปานกลาง 

73.90 
มาก 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

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 
นอย 

71.70 
มาก 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 54.50 
นอย 

65.40 
ปานกลาง 

57.90 
นอย 

42.20 
นอยท่ีสุด 

47.10 
นอยท่ีสุด 

73.90 
มาก 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

81.80 
มากท่ีสุด 

92.30 
มากท่ีสุด 

92.10 
มากท่ีสุด 

73.30 
มาก 

85.30 
มากท่ีสุด 

89.10 
มากท่ีสุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตราย
ตอผูบริโภค 

81.80 
มากท่ีสุด 

76.90 
มาก 

86.80 
มากท่ีสุด 

75.60 
มาก 

73.50 
มาก 

78.30 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขใน
แตละจุดวิกฤติ  

90.90 
มากท่ีสุด 

88.50 
มากท่ีสุด 

92.10 
มากท่ีสุด 

75.60 
มาก 

73.50 
มาก 

97.80 
มากท่ีสุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

45.50 
นอยท่ีสุด 

76.90 
มาก 

71.10 
มาก 

84.40 
มากท่ีสุด 

64.70 
ปานกลาง 

84.80 
มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 5 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บ
บันทึกขอมูล  

81.80 
มากท่ีสุด 

92.30 
มากท่ีสุด 

86.80 
มากท่ีสุด 

95.60 
มากท่ีสุด 

82.40 
มากท่ีสุด 

97.80 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

27.30 
นอยท่ีสุด 

53.80 
นอย 

42.10 
นอยท่ีสุด 

57.80 
นอย 

44.10 
นอยท่ีสุด 

45.70 
นอยท่ีสุด 

คาเฉล่ีย 63.63 72.83 69.47 66.66 61.17 69.27 

แปลผล ปานกลาง มาก ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถามตอความรู 

ความเขาใจ ในระบบ HACCP  
   เม่ือพิจารณาตามระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ในทุกๆ
ระยะเวลาการทํางานมีความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกัน คือ ความสําคัญของเอกสาร
และการจัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 87.00 – 96.80 (ตารางที่ 6) และมี
ความรูความเขาใจในระดับนอยท่ีสุดเหมือนกัน คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปน 
รอยละ 18.80 – 34.80 สวนในประเด็นความรูอ่ืนๆ นั้นแตละระยะเวลาการทํางานมีความรูความ
เขาใจท่ีแตกตางกันไป จนไมสามารถสรุปแนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรู
ความเขาใจตามระยะเวลาการทํางานพบวา ผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 11 ป ถึง 15 ป มีความรูความ
เขาใจในระดับมาก คิดเปนรอยละ 78.27 สวนผูท่ีมีระยะเวลาการทํางานอ่ืนๆ มีความรูความเขาใจใน
ระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 64.74 – 68.76 
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ตารางท่ี 6 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะ 
เวลา 5 ปขึ้นไป

ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้นไป 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP มา
ใช  

43.50 
นอยท่ีสุด 

66.70 
ปานกลาง 

68.50 
ปานกลาง 

83..90 
มากท่ีสุด 

50.00 
นอย 

2.ความสําคัญท่ีสุดของการใชระบบ HACCP  73.90 
มาก 

73.30 
มาก 

68.50 
ปานกลาง 

80.60 
มากท่ีสุด 

59.40 
นอย 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

34.80 
นอยท่ีสุด 

20.00 
นอยท่ีสุด 

24.10 
นอยท่ีสุด 

25.80 
นอยท่ีสุด 

18.80 
นอยท่ีสุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการ
จัดต้ังทีมงาน HACCP  

60.90 
ปานกลาง 

66.70 
ปานกลาง 

74.10 
มาก 

87.10 
มากท่ีสุด 

65.60 
ปานกลาง 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ัง
ทีมงาน HACCP  

60.90 
ปานกลาง 

76.70 
มาก 

59.30 
นอย 

54.80 
นอย 

56.30 
นอย 

6. ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียด
ของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP 

56.50 
นอย 

60.00 
ปานกลาง 

70.40 
มาก 

74.20 
มาก 

62.50 
ปานกลาง 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

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 
นอยท่ีสุด 

57.40 
นอย 

74.20 
มาก 

53.10 
นอย 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

73.90 
มาก 

78.30 
มาก 

88.90 
มากท่ีสุด 

93.50 
มากท่ีสุด 

93.80 
มากท่ีสุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอ
ผูบริโภค 

78.30 
มาก 

73.30 
มาก 

72.20 
มาก 

90.30 
มากท่ีสุด 

87.50 
มากท่ีสุด 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแต
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 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะ 
เวลา 5 ปขึ้นไป

ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้นไป 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บ
บันทึกขอมูล  

87.00 
มากท่ีสุด 

90.00 
มากท่ีสุด 

90.70 
มากท่ีสุด 

96.80 
มากท่ีสุด 

90.60 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

60.90 
ปานกลาง 

45.00 
นอยท่ีสุด 

40.70 
นอยท่ีสุด 

61.30 
ปานกลาง 

40.60 
นอยท่ีสุด 

คาเฉล่ีย 64.74 66.55 68.76 78.27 67.09 

แปลผล ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง มาก ปานกลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถามตอความรูความ 

เขาใจ ในระบบ 
เม่ือพิจารณาตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ในทุกตําแหนงงานมี 

ความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกัน คือ ความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึก
ขอมูลในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 83.10 – 100.00 (ตารางท่ี 7) และมีความรูความเขาใจใน
ระดับนอยท่ีสุดเหมือนกัน คือ หลักการของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 15.00 – 33.80 สวนใน
ประเด็นความรูอ่ืนๆนั้นแตละแผนกมีความรูความเขาใจที่แตกตางกันไป จนไมสามารถสรุป
แนวโนมได แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของความรูความเขาใจตามตําแหนงงานพบวา ในแผนกผลิต
และแผนกควบคุมคุณภาพ มีความรูความเขาใจในระดับมาก คิดเปนรอยละ 74.44 และ รอยละ 
74.70 ตามลําดับ แผนกคลังสินคา มีความรูความเขาใจในระดับปานกลาง คิดเปน 
รอยละ 63.56 สวนในแผนกอ่ืนๆ มีความรูความเขาใจในระดับนอย คิดเปนรอยละ 56.67 
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ตารางท่ี 7 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามตาํแหนงงาน 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
ตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 
อ่ืนๆ 

1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP มาใช  
 
 
 

80.00 
มากท่ีสุด 

73.50 
มาก 

47.90 
นอยท่ีสุด 

55.00 
นอย 

2.ความสําคัญท่ีสุดของการใชระบบ HACCP  73.30 
มาก 

79.60 
มาก 

71.80 
มาก 

40.00 
นอยท่ีสุด 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

18.30 
นอยท่ีสุด 

18.40 
นอยท่ีสุด 

33.80 
นอยท่ีสุด 

15.00 
นอยท่ีสุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน 
HACCP  

76.70 
มาก 

63.30 
ปานกลาง 

74.60 
มาก 

60.00 
ปานกลาง 

5.วิธีการปฎิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน 
HACCP  

50.00 
นอย 

61.20 
ปานกลาง 

74.60 
มาก 

70.00 
มาก 

6. ขอมูลท่ีไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ
ตามระบบ HACCP 

75.00 
มาก 

75.50 
มาก 

60..60 
ปานกลาง 

25.00 
นอยท่ีสุด 

7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

91.70 
มากท่ีสุด 

93.90 
มากท่ีสุด 

71.80 
มาก 

95.00 
มากท่ีสุด 

8.ชนิดของอันตรายท่ีคํานึงถึงในระบบ HACCP 81.70 
มากท่ีสุด 

91.80 
มากท่ีสุด 

50.70 
นอย 

30.00 
นอยท่ีสุด 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 75.00 
มาก 

71.40 
มาก 

40.80 
นอยท่ีสุด 

25.00 
นอยท่ีสุด 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

98.30 
มากท่ีสุด 

91.80 
มากท่ีสุด 

77.55 
มาก 

60.00 
ปานกลาง 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 88.30 
มากท่ีสุด 

83.70 
มากท่ีสุด 

67.60 
ปานกลาง 

75.00 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติ  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 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 
ตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 
อ่ืนๆ 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล  91.70 
มากท่ีสุด 

98.00 
มากท่ีสุด 

83.10 
มากท่ีสุด 

100.00 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

40.00 
นอยท่ีสุด 

34.70 
นอยท่ีสุด 

62.00 
ปานกลาง 

50.00 
นอย 

คาเฉล่ีย 74.44 74.70 63.56 56.67 

แปลผล มาก มาก ปานกลาง นอย 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 
 

2.2.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบแบบสอบถามตอ 
ความรูความเขาใจ ในระบบ HACCP  

 เม่ือพิจารณาตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ตําแหนงในระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความรูความเขาใจในระดับมากท่ีสุดเหมือนกัน คือ 
ข้ันตอนการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย คิดเปนรอยละ 83.60 – 92.00 (ตารางท่ี 8) ขอบเขตในการ
วิเคราะหอันตราย คิดเปนรอยละ 84.20 – 91.30 ประโยชนในการกาํหนดวิธีการแกไขในแตละจดุ
วิกฤติ คิดเปนรอยละ 84.00 – 95.70 และความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลใน
ระบบ HACCP 80.00 – 92.80 และมีความรูความเขาใจในระดับนอยท่ีสุดเหมือนกนั คือ หลักการ
ของระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 13.00 – 36.00 สวนในประเด็นความรูอ่ืนๆ นัน้ท้ังตําแหนงใน
ระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความรูความเขาใจท่ีแตกตางกันไป แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของ
ความรูความเขาใจตามตําแหนงในระบบ HACCP พบวา ผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตําแหนงในระบบ 
HACCP มีความรูความเขาใจในระดับมาก คิดเปนรอยละ 71.60 – 72.27 สวนท่ีไมมีตําแหนงใน
ระบบ HACCP มีระดับความรูความเขาใจในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 67.91 
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ตารางท่ี 8 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามตาํแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามตาํแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจ
ติดตามภายใน 

ไมมีตําแหนง 

1.ระบบที่จําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ HACCP มาใช  64.00 
ปานกลาง 

87.00 
มากท่ีสุด 

61.20 
ปานกลาง 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ HACCP  68.00 
ปานกลาง 

87.00 
มากท่ีสุด 

69.10 
ปานกลาง 

3.หลักการของระบบ HACCP  
 

36.00 
นอยที่สุด 

13.00 
นอยที่สุด 

23.00 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน 
HACCP  

68.00 
ปานกลาง 

73.90 
มาก 

71.10 
มาก 

5.วิธีการปฏิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน HACCP  
60.00 

ปานกลาง 
30.40 

นอยที่สุด 
69.10 

ปานกลาง 

6. ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตาม
ระบบ HACCP 

84.00 
มากท่ีสุด 

78.30 
มาก 

59.90 
นอย 

7.ขั้นตอนการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย 
 

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 
นอยที่สุด 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

88.00 
มากท่ีสุด 

91.30 
มากท่ีสุด 

84.20 
มากท่ีสุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 84.00 
มากท่ีสุด 

82.60 
มากท่ีสุด 

77.00 
มาก 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติ  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 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 

รอยละของผูตอบถกูและระดับความรูความเขาใจ 
จําแนกตามตาํแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจ
ติดตามภายใน 

ไมมีตําแหนง 

14.ความสําคัญมากท่ีสุดของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล  80.00 
มากท่ีสุด 

91.30 
มากท่ีสุด 

92.80 
มากท่ีสุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ HACCP  
 

36.00 
นอยที่สุด 

13.00 
นอยที่สุด 

54.60 
นอย 

คาเฉลี่ย 72.27 71.60 67.91 

แปลผล มาก มาก ปานกลาง 

หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 

 
2.2.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจาง ของผูตอบแบบสอบถามตอ 

ความรูความเขาใจ ในระบบ HACCP  
   เม่ือพิจารณาในแตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูท่ี
เปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือน มีความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ท่ี
ใกลเคียงกัน ซ่ึงสามารถแยกตามระดับความรูความเขาใจได 4 ระดับ (ตารางท่ี 9) โดยเรียงจากมาก
ไปนอย ดังนี้  

ความรูความเขาใจระดับมากท่ีสุด ใน 4 ประเด็น คือการเร่ิมวิเคราะหจุดอันตราย 
ไดมาจากข้ันตอนการผลิตท่ีละเอียด คิดเปนรอยละ 81.90 – 96.10 ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย
เร่ิม ต้ังแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค คิดเปนรอยละ 84.60 – 88.20 การ
กําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติชวยใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค คิดเปนรอยละ 
82.60 – 96.10 และความสําคัญของเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลในระบบ HACCP คิดเปน
รอยละ 89.30 – 96.10   

ความรูความเขาใจระดับมาก ในประเด็นของการรวบรวมบุคลากรจากแตละ 
หนวยงานในการจัดต้ังทีมงาน คิดเปนรอยละ 70.50 – 72.50 

ความรูความเขาใจระดับปานกลาง ในประเด็นของชนิดของอันตรายท่ีตองคํานึงถึง 
ในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 66.70 – 68.50 

ความรูความเขาใจระดับนอยท่ีสุด  ในประเด็นของหลักการของระบบ HACCP  
คิดเปนรอยละ 19.60 – 24.80 และผูรับผิดชอบในระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 43.10 – 49.00 
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ผูท่ีเปนพนักงานรายวนัและพนักงานรายเดือน มีความรูความเขาใจในขอกําหนด 
ของระบบ HACCP แตกตางกัน โดยพนักงานรายเดือนมีความรูความเขาใจมากกวาพนักงานรายวัน
ในประเด็นของระบบ GMP เปนระบบท่ีจําเปนตองมีเม่ือมีการนําระบบ HACCP มาใช คิดเปนรอย
ละ 60.40 – 76.50 ความสําคัญของการใชระบบ HACCP คิดเปนรอยละ 69.80 – 74.50 ขอมูลท่ีไม
จําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP คิดเปนรอยละ  
63.10 – 70.60 ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ คิดเปนรอยละ 53.00 – 68.60 จุดวิกฤติคือข้ันตอน
การผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค คิดเปนรอยละ 76.50 – 84.30 และข้ันตอนในการเร่ิมตรวจ
ติดตามจุดวิกฤติ คิดเปนรอยละ 73.80 – 80.40 แตพนักงานรายวันมีความรูความเขาใจมากกวา
พนักงานรายเดือนเพยีงประเด็นเดยีว คือวิธีการปฏิบัติงานหลังจากท่ีมีการเลือกและแตงต้ังทีมงาน 
HACCP คิดเปนรอยละ 49.00 – 68.50 แตเม่ือพิจารณาภาพรวมของระดับความรูความเขาใจในแต
ละกลุมของลักษณะการจาง พบวา ผูท่ีเปนพนักงานรายวนัมีความรูความเขาใจในระดับปานกลาง 
คิดเปนรอยละ 67.75 และพนักงานรายเดอืนมีความรูความเขาใจในระดับมากคิดเปนรอยละ 72.15 
  
ตารางท่ี 9 ความรูความเขาใจ ของผูตอบแบบสอบถาม ในขอกําหนดของระบบ HACCP จําแนก
ตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นความรูความเขาใจ 
รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 

จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
1.ระบบท่ีจําเปนตองมี เมื่อมีการนําระบบ  HACCP 
มาใช  

60.40 
ปานกลาง 

76.50 
มาก 

2.ความสําคัญที่สุดของการใชระบบ  HACCP  69.80 
ปานกลาง 

74.50 
มาก 

3.หลักการของระบบ  HACCP  24.80 
นอยที่สุด 

19.60 
นอยที่สุด 

4.การรวบรวมบุคลากรจากแตละหนวยงานในการ
จัดต้ังทีมงาน  HACCP  

70.50 
มาก 

72.50 
มาก 

5.วิธีการปฏิบัติงานหลังจากที่มีการเลือกและแตงต้ัง
ทีมงาน  HACCP  

68.50 
ปานกลาง 

49.00 
นอยที่สุด 

6.ขอมูลที่ไมจําเปนตองอยูในคําอธิบายรายละเอียด
ของผลิตภัณฑตามระบบ  HACCP 

63.10 
ปานกลาง 

70.60 
มาก 
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 

ประเด็นความรูความเขาใจ 
รอยละของผูตอบถูกและระดับความรูความเขาใจ 

จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
7.ขั้นตอนการเริ่มวิเคราะหจุดอันตราย 
 

81.90 
มากที่สุด 

96.10 
มากที่สุด 

8.ชนิดของอันตรายที่คํานึงถึงในระบบ  HACCP 68.50 
ปานกลาง 

66.70 
ปานกลาง 

9.ลักษณะของอันตรายทางชีวภาพ 53.00 
นอย 

68.60 
ปานกลาง 

10.ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย  
 

84.60 
มากที่สุด 

88.20 
มากที่สุด 

11.จุดวิกฤติคือ ขั้นตอนการผลิตที่อาจเกิดอันตราย
ตอผูบริโภค 

76.50 
มาก 

84.30 
มากที่สุด 

12.ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขใน 
แตละจุดวิกฤติ  

82.60 
มากที่สุด 

96.10 
มากที่สุด 

13.ขั้นตอนในการเริ่มตรวจติดตามจุดวิกฤติ  
 

73.80 
มาก 

80.40 
มากที่สุด 

14.ความสําคัญมากที่สุดของเอกสารและการจัดเก็บ
บันทึกขอมูล  

89.30 
มากที่สุด 

96.10 
มากที่สุด 

15.ผูรับผิดชอบของระบบ  HACCP  
 

49.00 
นอยที่สุด 

43.10 
นอยที่สุด 

คาเฉลี่ย 67.75 72.15 

แปลผล ปานกลาง มาก 
หมายเหตุ : ระดับความเขาใจ รอยละ 80.00-100.00 เทากับมากที่สุด รอยละ 70.00-79.99 เทากับมาก 60.00-69.99 
เทากับปานกลาง 50.00-59.00 เทากับนอย 0.00-49.99 เทากับนอยที่สุด 
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2.3 ดานความรูสึกท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  
ผูตอบแบบสอบถาม มีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งในประเด็นของระบบ HACCP วาเปน

ระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 4.51 (ตารางที่ 10) สวน
ประเด็นอ่ืนๆ ผูตอบแบบสอบถามมีความรูสึกตอระบบ HACCP ในระดับเห็นดวย โดยมีคะแนนอยู
ในชวง 4.23 – 4.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูตอบแบบสอบถามทั้งหมดมีความรูสึกอยูในระดับ
เห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.33   

 
ตารางท่ี 10  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

ระดับความรูสึก 

คาเฉล่ีย
(แปลผล) 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

จํานวน (คน) 102 98 0 0 0 4.51 
เห็นดวย
อยางยิ่ง รอยละ 51.00 49.00 0.00 0.00 0.00 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

จํานวน (คน) 99 101 0 0 0 4.50 
เห็นดวย รอยละ 49.50 50.50 0.00 0.00 0.00 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

จํานวน (คน) 95 103 2 0 0 4.47 
เห็นดวย รอยละ 47.50 51.50 1.00 0.00 0.00 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆ
ไดเปนอยางดี 

จํานวน (คน) 79 119 2 0 0 4.39 
เห็นดวย รอยละ 39.50 59.50 1.00 0.00 0.00 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

จํานวน (คน) 71 121 8 0 0 4.32 
เห็นดวย รอยละ 35.50 60.50 4.00 0.00 0.00 

6.มีความเขาใจตอนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันอยางชัดเจน 

จํานวน (คน) 62 123 13 2 0 4.23 
เห็นดวย รอยละ 31.00 61.50 6.50 1.00 0.00 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

จํานวน (คน) 76 122 2 0 0 4.37 
เห็นดวย รอยละ 38.00 61.00 1.00 0.00 0.00 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

จํานวน (คน) 65 130 3 2 0 4.29 
เห็นดวย รอยละ 32.50 65.00 1.50 1.00 0.00 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

จํานวน (คน) 53 142 5 0 0 4.24 
เห็นดวย รอยละ 26.50 71.00 2.50 0.00 0.00 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

จํานวน (คน) 54 140 4 2 0 4.23 
เห็นดวย รอยละ 27.00 70.00 2.00 1.00 0.00 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
 เฝาติดตามและตรวจสอบได 

จํานวน (คน) 66 130 4 0 0 4.31 
เห็นดวย รอยละ 33.00 65.00 2.00 0.00 0.00 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

จํานวน (คน) 67 124 8 1 0 4.29 
เห็นดวย รอยละ 33.50 62.00 4.00 0.50 0.00 
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ตารางท่ี 10  (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

ระดับความรูสึก 

คาเฉล่ีย/
แปลผล 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

จํานวน (คน) 70 123 6 1 0 4.31 
เห็นดวย รอยละ 35.00 61.50 3.00 0.50 0.00 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยาง
ตอเน่ือง และมีประสิทธิภาพ 

จํานวน (คน) 66 132 2 0 0 4.32 
เห็นดวย รอยละ 33.00 66.00 1.00 0.00 0.00 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความ
ผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

จํานวน (คน) 56 137 5 2 0 4.23 
เห็นดวย รอยละ 28.00 68.50 2.50 1.00 0.00 

คาเฉล่ียรวม 4.33 

ระดับความรูสึก เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.1 ความสัมพันธของเพศตอระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชายและเพศหญิง มี 
ความรูสึกเห็นดวยตอระบบ HACCP แตกตางกัน โดยท่ีเพศชายมีระดับความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่ง
ในประเด็นของการที่ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา โดยมี
คาคะแนนเฉล่ีย 4.52 (ตารางท่ี11) และเพศหญิงมีระดับความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งในประเด็นของ
ระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 สวนในประเด็น
อ่ืนๆท้ังเพศชายและเพศหญิง มีความรูสึกในระดับเห็นดวยเหมือนกัน และเม่ือพิจารณาภาพรวมทั้ง
เพศชายและเพศหญิงมีความรูสึกในระดับเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.34 และ 4.33 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 11  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามเพศ 

ประเด็นท่ีเก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
1.HACCP เปนระบบคุณภาพที่นิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.50 
เห็นดวย 

4.51 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.49 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 11 (ตอ) 

ประเด็นท่ีเก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.42 
เห็นดวย 

4.49 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆได 
เปนอยางดี 

4.46 
เห็นดวย 

4.36 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.29 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

6.ทานมีความเขาใจนโยบายคุณภาพที่บริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

4.25 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.44 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ที่เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.33 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพ่ือใชในการวิเคราะห 

4.29 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.29 
เห็นดวย 

4.21 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.31 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.25 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองที่เก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.29 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.29 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงาน 

4.21 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.34 4.33 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 
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2.3.2 ความสัมพันธของอายุตอระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวาอายุ 40 – 50 ป 
ข้ึนไป มีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งเหมือนกันในประเดน็ของระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.62 - 4.70 และทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรง
ตามความตองการของลูกคา โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.60 – 4.70 (ตารางท่ี12) ชวงอาย ุ
 40 – 49 ปมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งในประเด็นของลูกคาเกิดความเช่ือม่ันในสินคาจากการท่ี
บริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 และอายุ 50 ปข้ึนไปมีความรูสึกเห็นดวยอยาง
ยิ่งในประเด็นของระบบ HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆไดเปนอยางดี โดยมีคา
คะแนนเฉล่ีย 4.60 และการใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของขอบกพรองท่ีเกี่ยวกับ
กระบวนการผลิต โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.60 สวนในประเด็นอ่ืนๆ ทุกชวงอายุมีความรูสึกเห็นดวย
เหมือนกัน และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกชวงอายุมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยู
ในชวง 4.27 - 4.45  
  
ตารางท่ี 12  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามอาย ุ

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป อายุ 50 ปขึ้นไป 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.41 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

4.62 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.70 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.47 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.60 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.70 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.41 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.51 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.50 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆได 
เปนอยางดี 

4.37 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.60 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.26 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

6.ทานมีความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

4.23 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 12 (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 
คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป อายุ 50 ปขึ้นไป 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.42 
เห็นดวย 

4.23 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.27 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.16 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.19 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.27 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.29 
เห็นดวย 

4.16 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.34 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.60 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง 
และมีประสิทธิภาพ 

4.30 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงาน 

4.19 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

คาเฉล่ียรวม 4.31 4.27 4.42 4.45 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูท่ีมี 
การศึกษาตํ่ากวาระดับ ป.6 สวนใหญมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งกับระบบ HACCP ท่ีถูกนําไปใช 
โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.47 (ตารางท่ี13) ระดับปริญญาตรีมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งเพยีง 2 
ประเด็น คือระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกนัในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.67 
และลูกคาเกดิความเช่ือม่ันในสินคาจากการท่ีบริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.52 
สวนในประเดน็อ่ืนๆทุกระดับการศึกษาสวนใหญมีความรูสึกเห็นดวย และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุก
ระดับการศึกษามีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.20 – 4.47 
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ตารางท่ี 13  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามระดับ
การศึกษา 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.64 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.54 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.42 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.67 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม
ความตองการของลูกคา 

4.63 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.58 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.47 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.53 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.46 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.64 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.46 
เห็นดวย 

4.53 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.33 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆ
ไดเปนอยางดี 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.42 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

4.46 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.27 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยูใน
ปจจุบันชัดเจน 

4.64 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.31 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

3.98 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตรายท่ี
เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.45 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตรายท่ี
เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.31 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.45 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.27 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงานเฝา
ติดตามและตรวจสอบได 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.38 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

4.04 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.55 
เห็นดวย
อยางยิ่ง 

4.31 
เห็นดวย 

4.37 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.27 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 13 (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยาง
ตอเน่ือง และมีประสิทธิภาพ 

4.27 
เห็นดวย 

4.46 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.13 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความ
ผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

4.00 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.11 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

คาเฉล่ียรวม 4.47 4.36 4.35 4.20 4.34 4.39 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผูท่ีมี 
ระยะเวลาการทํางาน 11 ป – 15 ปข้ึนไปมีความรูสึกเหน็ดวยอยางยิ่งในประเด็นของระบบคุณภาพ
ทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
4.52 – 4.63 (ตารางท่ี14) ผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 15 ปข้ึนไปมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งใน
ประเด็นของลูกคาเกิดความเช่ือม่ันในสินคาจากการที่บริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนน
เฉล่ีย 4.63 และการใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของขอบกพรองท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต 
โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.53 สวนผูท่ีมีระยะเวลาการทํางานไมถึง 1 ป ถึงระยะเวลา 10 ป มีความรูสึก
เห็นดวยในทุกประเด็น และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระยะเวลาการทํางานมีความรูสึกเห็นดวย โดย
มีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.27 – 4.47 
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ตารางท่ี 14 ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามระยะเวลา
การทํางาน 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะเวลา 5 ป
ขึ้นไปถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 15 
ป ขึ้นไป 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.43 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

4.56 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.75 
เห็นดวย 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม
ความตองการของลูกคา 

4.39 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยาง

ยิ่ง 

4.63 
เห็นดวยอยาง

ยิ่ง 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.35 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

4.48 
เห็นดวย 

4.63 
เห็นดวยอยาง

ยิ่ง 
4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆ
ไดเปนอยางดี 

4.48 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

4.17 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.23 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยูใน
ปจจุบันชัดเจน 

4.30 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

4.24 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตรายท่ี
เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.39 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.42 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตรายท่ี
เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.43 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวมขอมูล
เพื่อใชในการวิเคราะห 

4.26 
เห็นดวย 

4.07 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงานนอยลง 

4.17 
เห็นดวย 

4.17 
เห็นดวย 

4.26 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.38 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดาํเนนิงานเฝา
ติดตามและตรวจสอบได 

4.35 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงานของ
ทานมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

4.26 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.44 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.43 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.19 
เห็นดวย 

4.53 
เห็นดวยอยางย่ิง 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง 
และมีประสิทธิภาพ 

4.43 
เห็นดวย 

4.25 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 14  (ตอ) 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไม
ถึง 1 ป 

ระยะเวลา 1 ป
ขึ้นไปถึง 5 ป 

ระยะเวลา 5 ป
ขึ้นไปถึง 10 ป 

ระยะเวลา 11 
ปขึ้นไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 15 
ป ขึ้นไป 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงาน 

4.39 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

4.13 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.35 4.27 4.34 4.40 4.47 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานตอระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถาม 
ท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา แผนกควบคุม 
คุณภาพมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งใน 3 ประเด็นคือ ระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันใน
อุตสาหกรรมอาหาร ทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา และลูกคาเกิดความ
เช่ือม่ันในสินคาจากการที่บริษัทจัดทําระบบคุณภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.57 4.55 และ 4.61 
ตามลําดับ (ตารางท่ี15) แผนกผลิตมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งเพียงประเด็นเดียวคือ ระบบคุณภาพ
ทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการของลูกคา โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.67 และในสวน
ของแผนกคลังสินคาและแผนกอ่ืนๆ มีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
3.90 – 4.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกแผนกมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยู
ในชวง 4.19 – 4.44  
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ตารางท่ี 15 ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตาม        
ตําแหนงงาน 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 

คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงาน
จัดซ้ือ
วัตถุดิบ/
บัญชี 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.36 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.37 
เห็นดวย 

4.50 
เห็นดวย 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.67 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.55 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.34 
เห็นดวย 

4.40 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการที่บริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.50 
เห็นดวย 

4.61 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.34 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆได 
เปนอยางดี 

4.40 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.33 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 
 

4.28 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

4.00 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.37 
เห็นดวย 

4.55 
เห็นดวย 
อยางยิ่ง 

4.28 
เห็นดวย 

4.25 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ที่เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.28 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.27 
เห็นดวย 

4.00 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.32 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

4.14 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.28 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

3.95 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.33 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.23 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.30 
เห็นดวย 

4.43 
เห็นดวย 

4.28 
เห็นดวย 

3.90 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 15 (ตอ) 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 

คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนก
ควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงาน
จัดซ้ือ
วัตถุดิบ/
บัญชี 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.32 
เห็นดวย 

4.39 
เห็นดวย 

4.34 
เห็นดวย 

4.00 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.32 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

4.32 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงาน 

4.25 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

4.21 
เห็นดวย 

4.15 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.37 4.44 4.27 4.19 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

2.3.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามตําแหนงในระบบ HACCP ผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตําแหนงใน 
ระบบ HACCP และไมมีตําแนงมีความรูสึกเห็นดวยเหมือนกันใน 3 ประเด็นคือการใชระบบ 
HACCP ชวยใหมีขอผิดพลาดในการปฏิบัติงานนอยลง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.16 – 4.47 
(ตารางท่ี16) ทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง มีประสิทธิภาพ โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
4.30 – 4.48 และชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยู
ในชวง 4.20 – 4.40 สวนในประเด็นอ่ืนๆ มีความรูสึกท่ีแตกตางกันไปจนไมสามารถสรุปแนวโนม
ไดและเม่ือพิจารณาภาพรวมตําแหนงผูตรวจติดตามภายในมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่ง โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวม 4.52 ตําแหนงกรรมการและไมมีตําแหนงมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียรวม 4.47 และ 4.28 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 16  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามตําแหนงใน
ระบบ HACCP 

ประเด็นที่เก่ียวของกับ HACCP 

คาเฉล่ียและความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจติดตาม

ภายใน 
ไมมีตําแหนง 

1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.65 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.49 
เห็นดวย 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.61 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.47 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการท่ีบริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.48 
เห็นดวย 

4.45 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอ่ืนๆได 
เปนอยางดี 

4.60 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.32 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบ 
 และมีประสิทธิภาพ 

4.40 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.26 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.13 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

4.48 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.33 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ท่ีเกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.36 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.24 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพื่อใชในการวิเคราะห 

4.40 
เห็นดวย 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.17 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

4.40 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.16 
เห็นดวย 

11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
เฝาติดตามและตรวจสอบได 

4.56 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.52 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.24 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

4.40 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.22 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองท่ีเก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.48 
เห็นดวย 

4.57 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

4.24 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.48 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงาน 

4.40 
เห็นดวย 

4.30 
เห็นดวย 

4.20 
เห็นดวย 

คาเฉล่ียรวม 4.47 4.52 4.28 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวยอยางยิ่ง เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 
เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 
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2.3.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางตอระดับความรูสึกของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูท่ีเปน 
พนักงานรายเดือนมีความรูสึกเห็นดวยอยางยิ่งตอระบบ HACCP เปนท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรม
อาหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.61 (ตารางท่ี17) สวนในประเด็นอ่ืนๆ ผูท่ีเปนพนักงานรายวันและ
พนักงานรายเดือน มีความรูสึกเห็นดวยเหมือนกัน และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ีเปนพนักงานรายวัน
และพนักงานรายเดือนมีความรูสึกเห็นดวย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.33 และ 4.34 ตามลําดับ 
  
ตารางท่ี 17  ระดับความรูสึกของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอระบบ HACCP จําแนกตามกลุมของ
ลักษณะการจาง 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามกลุมของลกัษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
1.HACCP เปนระบบคุณภาพท่ีนิยมใชกันในอุตสาหกรรม
อาหาร 

4.48 
เห็นดวย 

4.61 
เห็นดวยอยางยิ่ง 

2.ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามความตองการ
ของลูกคา 

4.50 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

3.ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการที่บริษัทจัดทําระบบ
คุณภาพ 

4.46 
เห็นดวย 

4.47 
เห็นดวย 

4.HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆไดเปนอยางดี 4.38 
เห็นดวย 

4.41 
เห็นดวย 

5.ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปนระบบและมี
ประสิทธิภาพ 

4.31 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

6.ความเขาใจนโยบายคุณภาพท่ีบริษัทใชอยูในปจจุบันชัดเจน 4.21 
เห็นดวย 

4.25 
เห็นดวย 

7.การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตรายท่ีเกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิตสินคา 

4.39 
เห็นดวย 

4.31 
เห็นดวย 

8.การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตรายท่ีเกิดขึ้น ณ จุด
ใดๆของกระบวนการผลิตได 

4.29 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

9.การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวมขอมูลเพื่อใชใน
การวิเคราะห 

4.20 
เห็นดวย 

4.35 
เห็นดวย 

10.การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาดในการ
ปฏิบัติงานนอยลง 

4.21 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 
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ตารางท่ี 17 (ตอ) 

ประเด็นท่ีเกี่ยวของกับ HACCP 
คาเฉลี่ยและความคดิเห็นจําแนกตามกลุมของลกัษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
11.การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงานเฝาติดตามและ
ตรวจสอบได 

4.29 
เห็นดวย 

4.37 
เห็นดวย 

12.การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงานของทานมี
ประสิทธิภาพมากขึน้ 

4.32 
เห็นดวย 

4.18 
เห็นดวย 

13.การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของขอบกพรองท่ี
เก่ียวกับกระบวนการผลิต 

4.30 
เห็นดวย 

4.33 
เห็นดวย 

14.ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และมี
ประสิทธิภาพ 

4.33 
เห็นดวย 

4.29 
เห็นดวย 

15.ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความผิดพลาดในกา
ปฏิบัติงาน 

4.24 
เห็นดวย 

4.22 
เห็นดวย 

คาเฉลี่ยรวม 4.33 4.34 

ระดับความรูสึก เห็นดวย เห็นดวย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับเห็นดวยอยางยิ่ง 3.51-4.50 เทากับเห็นดวย 2.51-3.50 เทากับเฉยๆ 1.51-2.50 
เทากับไมเห็นดวย 1.00-1.50 เทากับไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

 
2.4 การประยุกตใชและพฤตกิรรมการมีสวนรวมในการดาํเนินการตามระบบ HACCP ในบริษัท  
ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  

จากการพิจารณาพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตาม
ระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด พบวาพฤติกรรมการมีสวนรวมโดยรวมอยูใน
ระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมคิดเปน 3.03 (ตารางท่ี 18)  

 
 ตารางท่ี 18 พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ 
HACCP  

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

1.ในการวางแผนงานการนําระบบHACCP มาใชใน 
บริษัทฯ 

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

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP จํานวน (คน) 7 72 40 38 43 2.81 
ปานกลาง รอยละ 3.50 36.00 20.00 19.00 21.50 
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ตารางท่ี 18 (ตอ) 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแก 
พนักงานในการปฏิบัติตามระบบHACCP 

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

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP จํานวน (คน) 12 74 38 46 30 2.96 
ปานกลาง รอยละ 6.00 37.00 19.00 23.00 15.00 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคาร สถานท่ี  
อุปกรณและเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและ 
เหมาะสมตอการปฏิบัติงานตามระบบHACCP 

จํานวน (คน) 9 80 59 28 24 3.11 
ปานกลาง 

รอยละ 4.50 40.00 29.50 14.00 12.00 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ  HACCP  
อยางเครงครัด 

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

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวน 
ของสินคา 

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

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตาม 
ระบบ HACCP 

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

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวน 
การทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

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

คาเฉล่ียรวม 3.03 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

 
2.4.1 ความสัมพันธของเพศตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถาม 

ตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  
เม่ือพิจารณาในแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชายและเพศหญิง มี 

คาเฉล่ียพฤติกรรมการมีสวนรวมตอการดําเนินการตามระบบ HACCP เทากันในประเด็นของการ
สรางความเขาใจและจิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
3.04 (ตารางท่ี19) และเม่ือพิจารณาภาพรวมทั้งเพศชายและเพศหญิงมีพฤติกรรมการสวนรวมใน
ระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 3.09 และ 3.01 ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 19  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามเพศ 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
1ในการวางแผนงานการนําระบบHACCP มาใชใน 
บริษัทฯ 

3.06 
ปานกลาง 

3.17 
ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 2.96 
ปานกลาง 

2.76 
ปานกลาง 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึก 
แกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบHACCP 

3.04 
ปานกลาง 

3.04 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP 3.02 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณและ 
เคร่ืองจักรใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

3.17 
ปานกลาง 

3.09 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 3.46 
ปานกลาง 

3.33 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคณุภาพสินคา และความครบถวนของสนิคา 3.17 
ปานกลาง 

3.29 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 3.00 
ปานกลาง 

2.70 
ปานกลาง 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการทํางาน
ใหเปนไปตามระบบ HACCP 

2.92 
ปานกลาง 

2.76 
ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 3.09 3.01 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.2 ความสัมพันธของอายุตอการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถาม 
ตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ชวงอายุ 50 ปข้ึนไป 
 มีคาคะแนนเฉล่ียการสวนรวมแตกตางกับชวงอายุ 30 – 39 ป โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 3.60 และ 
2.65 ตามลําดับ (ตารางท่ี20) และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกชวงอายุมีพฤติกรรมการสวนรวมในระดับ
ปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.65 – 3.60 
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ตารางท่ี 20  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามอาย ุ

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉล่ีย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 

1.ในการวางแผนงานการนําระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 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.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแกพนักงานในการ 
ปฏิบัติตามระบบHACCP 

3.10 
ปานกลาง 

2.64 
ปานกลาง 

3.34 
ปานกลาง 

3.60 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP 2.97 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

3.40 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคาร สถานท่ี อุปกรณ 
และเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบHACCP 

2.99 
ปานกลาง 

2.91 
ปานกลาง 

3.43 
ปานกลาง 

3.60 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 3.33 
ปานกลาง 

3.17 
ปานกลาง 

3.57 
ปานกลาง 

3.70 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวนของสินคา 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
เปนไปตามระบบ HACCP 

2.88 
ปานกลาง 

2.22 
ปานกลาง 

3.25 
ปานกลาง 

3.60 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 3.10 2.65 3.40 3.60 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบ 
แบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา พฤติกรรม 
การมีสวนรวมของผูท่ีมีการศึกษาต่ํากวาระดับ ป.6 อยูในระดับมากในประเด็นของการปฏิบัติงาน
ใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 3.55 (ตารางท่ี21) และ ป.6 มี
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมากเชนกันในประเด็นของการวางแผนการนําระบบ HACCP มา
ใชในบริษัท โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.46 และ การปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยาง



 56

เครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.58 สวนในประเด็นอ่ืนๆทุกระดับการศึกษามีพฤติกรรมการมีสวน
รวมอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.31 – 3.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุก
ระดับการศึกษามีพฤติกรรมการมีสวนรวมอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยู
ในชวง 2.63 – 3.48 
 
ตารางท่ี 21  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามการศึกษา 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉล่ีย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.ในการวางแผนงานการนําระบบHACCP 
 มาใชในบริษัทฯ 

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.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแก 
พนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

3.45 
ปานกลาง 

3.31 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

2.73 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรม 
เก่ียวกับระบบ HACCP 

3.00 
ปานกลาง 

3.23 
ปานกลาง 

3.03 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

2.97 
ปานกลาง 

3.15 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษา 
อาคารสถานท่ี อุปกรณและเครื่องจักร ใหมี 
สภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบHACCP 

3.45 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

3.11 
ปานกลาง 

2.71 
ปานกลาง 

3.18 
ปานกลาง 

3.08 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ 
HACCP อยางเครงครัด 

3.55 
มาก 

3.58 
มาก 

3.32 
ปานกลาง 

3.11 
ปานกลาง 

3.38 
ปานกลาง 

3.46 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความ 
ครบถวนของสินคา 

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
กระบวนการทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

2.91 
ปานกลาง 

3.27 
ปานกลาง 

2.39 
ปานกลาง 

2.38 
ปานกลาง 

2.97 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 3.18 3.48 2.90 2.63 3.09 3.19 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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2.4.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของ 
ผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูท่ีมีระยะเวลา 
การทํางาน 5 ป ถึง 10 ปมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมากในประเด็นของการวางแผนการนํา
ระบบ HACCP มาใชในบริษัท โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.67 (ตารางท่ี22) และระยะเวลา 15 ปข้ึนไปมี
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมากในประเด็นของการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP 
อยางเครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.69 สวนระยะเวลาการทํางานอ่ืนๆ มีพฤติกรรมการมีสวน
รวมอยูในระดับปานกลางทุกประเด็น และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระยะเวลาการทํางานมี
พฤติกรรมการมีสวนรวมอยูในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.88 – 3.15 
 
ตารางท่ี 22  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลาไมถึง 
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  
มาใชในบริษัทฯ 

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.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแกพนักงาน 
ในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

3.17 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

3.06 
ปานกลาง 

3.29 
ปานกลาง 

3.09 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ HACCP 3.22 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

2.83 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณ 
และเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอ 
การปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

3.17 
ปานกลาง 

3.02 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

3.41 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP  
อยางเครงครัด 

3.39 
ปานกลาง 

3.30 
ปานกลาง 

3.20 
ปานกลาง 

3.39 
ปานกลาง 

3.69 
มาก 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวน 
ของสินคา 

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
ทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

3.00 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 3.15 2.88 3.04 3.13 3.13 

ระดับพฤติกรรมการมสีวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย 4.51-5.00 เทากับมากท่ีสุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับนอย 1.00-1.50 เทากับนอยท่ีสุด 



 58

2.4.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบ 
แบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวาทุกแผนกมี 
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือ การสรางความเขาใจและ
จิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.60 – 3.12 
(ตารางท่ี23)  และการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
อยูในชวง 2.75 – 3.63 สวนในประเด็นอ่ืนๆ แตละแผนกมีพฤติกรรมการสวนรวมท่ีแตกตางกันไป
จนไมสามารถสรุปแนวโนมได และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกแผนกมีพฤติกรรมการสวนรวมใน
ระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.38 – 3.17 
 
ตารางท่ี 23  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามตําแหนงงาน 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงานแผนก
ผลิต 

พนักงานแผนก
ควบคุมคุณภาพ 

พนักงานแผนก
คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงานจัดซ้ือ
วัตถุดิบ/บัญชี 

1.ในการวางแผนงานการนํา 
ระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 

3.20 
ปานกลาง 

2.96 
ปานกลาง 

3.44 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 3.03 
ปานกลาง 

2.86 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

2.25 
นอย 

3.ในการสรางความเขาใจและ 
สรางจิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตาม 
ระบบ HACCP 

3.08 
ปานกลาง 

3.12 
ปานกลาง 

3.07 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรม 
เก่ียวกับระบบ HACCP 

3.13 
ปานกลาง 

3.37 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

2.10 
นอย 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษา 
อาคารสถานท่ี อุปกรณและเคร่ืองจักร ใหมี 
สภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

3.28 
ปานกลาง 

2.98 
ปานกลาง 

3.23 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไป 
ตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 

3.53 
ปานกลาง 

3.63 
ปานกลาง 

3.20 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคณุภาพสินคา  
และความครบถวนของสินคา 

3.32 
ปานกลาง 

3.53 
มาก 

3.28 
ปานกลาง 

2.35 
นอย 
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ตารางท่ี 23  (ตอ) 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามตาํแหนงงาน 

พนักงานแผนก
ผลิต 

พนักงานแผนก
ควบคุมคุณภาพ 

พนักงานแผนก
คลังสินคา 

อื่นๆ ไดแก 
พนักงานจัดซ้ือ
วัตถุดิบ/บัญชี 

8.ในการติดตามและประเมินผล 
การปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

2.95 
ปานกลาง 

2.88 
ปานกลาง 

2.72 
ปานกลาง 

2.20 
นอย 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุง
กระบวนการทํางานใหเปนไปตามระบบ HACCP 

2.97 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

2.30 
นอย 

คาเฉลี่ยรวม 3.17 3.13 3.03 2.38 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ตอพฤติกรรมการมีสวนรวม 
ของผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบแบบสอบถาม พบวา 
กรรมการมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดบัมากท่ีสุดในประเด็นของการวางแผนการนําระบบ 
HACCP มาใชในบริษัท โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 5.00 (ตารางท่ี 24) สวนในประเดน็อ่ืนๆ มีพฤติกรรม
การมีสวนรวมในระดับมากเทานั้น โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.68 – 3.96 ผูตรวจติดตาม
ภายในมีพฤตกิรรมการมีสวนรวมระดบัมากในทุกประเดน็ โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 3.78 – 4.13 และไมมีตําแหนงในระบบ HACCP มีพฤติกรรมการมีสวนรวมระดับนอยใน 2 
ประเด็นคือ การจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 2.47 และการติดตาม 
ประเมินผลการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 2.40 สวนประเด็นอ่ืนๆมี
พฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.46 – 3.15 และเม่ือ
พิจารณาภาพรวมตําแหนงในระบบ HACCP มีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับมาก โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง3.95 – 4.00 และไมมีตําแหนงมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปาน
กลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.73 
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ตารางท่ี 24  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 

คาเฉล่ีย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามตําแหนงใน
ระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจ
ติดตามภายใน 

ไมมีตําแหนง 

1.ในการวางแผนงานการนํา 
ระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 

5.00 
มากท่ีสุด 

3.87 
มาก 

2.73 
ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 3.80 
มาก 

3.96 
มาก 

2.47 
นอย 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแกพนักงาน 
ในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

3.80 
มาก 

4.04 
มาก 

2.76 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรม 
เก่ียวกับระบบ HACCP 

3.84 
มาก 

4.04 
มาก 

2.65 
ปานกลาง 

5ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณ 
และเครื่องจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการ 
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

3.80 
มาก 

3.78 
มาก 

2.89 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ HACCP อยางเครงครัด 3.96 
มาก 

4.09 
มาก 

3.15 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคุณภาพสินคา และความครบถวนของสินคา 3.88 
มาก 

4.00 
มาก 

3.05 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

3.80 
มาก 

4.13 
มาก 

2.40 
นอย 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการทํางานใหเปนไปตาม
ระบบ HACCP 

3.68 
มาก 

4.09 
มาก 

2.46 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 3.95 4.00 2.73 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม มาก มาก ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

2.4.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางตอพฤติกรรมการมีสวนรวมของ 
ผูตอบแบบสอบถามตอการดําเนินการตามระบบ HACCP  

เม่ือพิจารณาในแตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ผูท่ีเปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือนมีพฤติกรรมการมีสวนรวมในระดับปานกลางทุก
ประเด็น โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.10 – 3.50 (ตารางที่ 25) โดยผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมี
คาคะแนนเฉล่ียพฤติกรรมการมีสวนรวมนอยกวาผูท่ีเปนพนักงานรายวันในประเด็นของการ
จัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี อุปกรณเคร่ืองจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 3.10 และ 3.11 ตามลําดับ สวนในประเด็น
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อ่ืนๆ ผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีคาเฉล่ียพฤติกรรมการมีสวนรวมมากกวาผูท่ีเปนพนักงานรายวัน
ท้ังส้ิน และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ีเปนพนักงานรายวันและผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีพฤติกรรม
การมีสวนรวมในระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.94 และ 3.23 ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 25  พฤติกรรมการมีสวนรวมของผูตอบแบบสอบถามตอการดาํเนินการตามระบบ 
HACCP จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 
คาเฉลี่ย พฤติกรรมการมีสวนรวมจําแนกตามกลุมของลักษณะ

การจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 
1.ในการวางแผนงานการนําระบบ HACCP มาใชในบริษัทฯ 2.91 

ปานกลาง 
3.25 

ปานกลาง 

2.ในการจัดทําเอกสารตามระบบ HACCP 2.68 
ปานกลาง 

3.10 
ปานกลาง 

3.ในการสรางความเขาใจและสรางจิตสํานึกแก 
พนักงานในการปฏิบัติตามระบบ HACCP 

2.93 
ปานกลาง 

3.37 
ปานกลาง 

4.ในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับระบบ 
 HACCP 

2.90 
ปานกลาง 

3.14 
ปานกลาง 

5.ในการจัดเตรียมและดูแลรักษาอาคารสถานท่ี  
อุปกรณและเคร่ืองจักร ใหมีสภาพสมบูรณและเหมาะสมตอการ 
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

3.11 
ปานกลาง 

3.10 
ปานกลาง 

6.ในการปฏิบัติงานใหเปนไปตามระบบ 
HACCP อยางเครงครัด 

3.32 
ปานกลาง 

3.50 
ปานกลาง 

7.ในการควบคุมคณุภาพสินคา และความ 
ครบถวนของสินคา 

3.25 
ปานกลาง 

3.29 
ปานกลาง 

8.ในการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

2.64 
ปานกลาง 

3.18 
ปานกลาง 

9.ในการเสนอความคิดเห็นในการปรับปรุงกระบวนการทํางานให
เปนไปตามระบบ HACCP 

2.68 
ปานกลาง 

3.16 
ปานกลาง 

คาเฉลี่ยรวม 2.94 3.23 

ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

 
 
 



 62

สวนท่ี 3 ปญหาและขอเสนอแนะ 
3.1 ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช โดยรวมอยูในระดับปานกลาง มีคาคะแนนเฉล่ียรวมคิดเปน 2.65 (ตารางท่ี 26)  
สามารถแบงตามระดับความคิดเห็นได 2 ระดับ โดยเรียงจากมากไปนอย ดังนี้ 

ความคิดเห็นในระดับปานกลาง มี 9 ประเด็นเรียงลําดับจากมากไปนอยคือการขาด
งบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP มีคาคะแนนเฉล่ีย 3.11 
รองลงมาเปนเร่ืองพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP มีคาคะแนน
เฉล่ีย 3.01 การขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.80 การ
แกไขปญหาในระบบ HACCPไมไดรับความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจัง มีคาคะแนนเฉล่ีย 
2.71 การขอรับรองระบบ HACCPไมไดรับความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจัง มีคาคะแนน
เฉล่ีย 2.61 การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.60 การขาดผูนํา
และแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.58 การปฏิบัติงานตาม
ขอกําหนดของระบบ HACCP มีความยุงยากซับซอน มีคาคะแนนเฉล่ีย2.56 และไมมีการติดตาม
ประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.53 

ความคิดเห็นในระดับนอยมี 2 ประเด็นคือ การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและ
คาใชจาย มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.38 และการขาดความมุงม่ันของผูบริหาร มีคาคะแนนเฉล่ีย 2.21  
 
ตารางท่ี 26  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

ระดับความคิดเห็น 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆให 
สอดคลองตามระบบ HACCP 

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

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ี 
ถูกตอง 

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

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวม 
มือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

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

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ 
รวมมือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

จํานวน (คน) 9 27 75 75 14 2.71 
ปานกลาง รอยละ 4.50 13.50 37.50 37.50 7.00 
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ตารางท่ี 26 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

ระดับความคิดเห็น 
คาเฉล่ีย

(แปลผล) 
มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ที่สุด 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ 
ระบบ HACCP 

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

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

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

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

จํานวน (คน) 3 15 67 84 31 2.38 
นอย รอยละ 1.50 7.50 33.50 42.00 15.50 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

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

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยาง 
ตอเน่ือง 

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

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตาม 
ระบบ HACCP 

จํานวน(คน) 14 24 50 88 24 2.58 
ปานกลาง รอยละ 7.00 12.00 25.00 44.00 12.00 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

จํานวน (คน) 1 20 53 71 55 2.21 
นอย รอยละ 0.50 10.00 26.50 35.50 27.50 

คาเฉล่ียรวม 2.65 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.1 ความสัมพันธของเพศท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ  
HACCP มาใช  

จากการพิจารณาความคิดเห็นแตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศหญิงมีความ
คิดเห็นในระดับนอยกวาเพศชายท่ีมีความคิดเห็นในระดับปานกลาง ในประเด็นของการไมมีการ
ติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 2.47 และ 2.71 ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 27) เพศชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นในระดับนอยเหมือนกันเพียง 2 ประเด็นคือ การ
ฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.34 – 2.48 และการ
ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.17 – 2.31 สวนในประเด็นอ่ืนๆ เพศ
ชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
2.53 – 3.35 และเม่ือพิจารณาภาพรวมเพศชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวม 2.77 และ 2.61 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 27  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามเพศ 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 
1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ  
HACCP 

3.35 
ปานกลาง 

3.03 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.85 
ปานกลาง 

2.78 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูที่เก่ียวของ 
อยางจริงจัง 

2.75 
ปานกลาง 

2.57 
ปานกลาง 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูที่เก่ียวของอยางจริงจัง 

2.85 
ปานกลาง 

2.66 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP 3.02 
ปานกลาง 

3.01 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

2.69 
ปานกลาง 

2.57 
ปานกลาง 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

2.48 
นอย 

2.34 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP มีความยุงยาก 
ซับซอน 

2.67 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง 2.71 
ปานกลาง 

2.47 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 2.75 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

11.ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร 
 

2.31 
นอย 

2.17 
นอย 

คาเฉลี่ยรวม 2.77 2.61 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.2 ความสัมพันธของอายุท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ทุก 
ชวงอายุมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันในประเด็นของการขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.89 – 3.36 
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(ตารางท่ี 28) และมีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือ การฝกอบรมพนักงานทําให
เสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.30 – 2.50 และการขาดความมุงม่ันของ
ผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 1.90 – 2.33 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  แตละชวงอายุมีความ
คิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และเม่ือพิจารณาภาพรวมชวงอายุ 20 ป – 39 ปมีความ
คิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.64 – 2.82 และชวงอายุ 40 – 50 ปข้ึน
ไปมีความคิดเห็นระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.47 – 2.49 
 
ตารางท่ี 28  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จํากัด จําแนกตามอายุ 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามอาย ุ

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป อายุ 50 ปข้ึนไป 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตาม 
ระบบ HACCP 

3.36 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

2.89 
ปานกลาง 

3.10 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 3.03 
ปานกลาง 

2.72 
ปานกลาง 

2.64 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูท่ี 
เก่ียวของอยางจริงจัง 

2.85 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

2.50 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

3.00 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.47 
นอย 

2.70 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

3.11 
ปานกลาง 

3.17 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

2.74 
ปานกลาง 

2.61 
ปานกลาง 

2.40 
นอย 

2.50 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

2.47 
นอย 

2.31 
นอย 

2.30 
นอย 

2.50 
นอย 

8.การปฏิบัตงิานตามขอกําหนดของระบบ HACCP มีความ 
ยุงยากซับซอน 

2.64 
ปานกลาง 

2.64 
ปานกลาง 

2.38 
นอย 

2.40 
นอย 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัตงิานอยางตอเนื่อง 2.53 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 

2.40 
นอย 

10.ขาดผูนาํและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัตงิานตามระบบ  
HACCP 

2.67 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.42 
นอย 

2.50 
นอย 

11.ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร 
 

2.33 
นอย 

2.20 
นอย 

2.09 
นอย 

1.90 
นอย 

คาเฉลี่ยรวม 2.82 2.64 2.47 2.49 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง นอย นอย 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย 4.51-5.00 เทากับมากท่ีสุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับนอย 1.00-1.50 เทากับนอยท่ีสุด 



 66

3.1.3 ความสัมพันธของระดับการศึกษาท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทํา 
และนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ทุกระดับการศึกษามีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการขาดงบประมาณ
ในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
2.77 – 3.26 (ตารางท่ี 29) และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP โดย
มีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.89 – 3.21 มีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันในประเด็นของ การ
ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.09 – 2.38 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  แต
ละระดับการศึกษามีความคิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และเม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ี
มีการศึกษาตํ่ากวาระดับ ป.6 มีความคิดเห็นระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.44 และ 
การศึกษา ป.6 – ปริญญาตรี มีความคิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 
2.52 – 2.87 
 
ตารางท่ี 29  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามระดับการศึกษา 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆให 
สอดคลองตามระบบ HACCP 

3.09 
ปานกลาง 

2.77 
ปานกลาง 

3.21 
ปานกลาง 

3.07 
ปานกลาง 

3.26 
ปานกลาง 

3.13 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ี 
ถูกตอง 

2.45 
นอย 

2.77 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความ 
รวมมือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.27 
นอย 

2.46 
นอย 

2.55 
ปานกลาง 

2.76 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับ 
ความรวมมือจากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.73 
ปานกลาง 

2.46 
นอย 

2.76 
ปานกลาง 

2.84 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนด 
ของระบบ HACCP 

2.91 
ปานกลาง 

3.00 
ปานกลาง 

2.89 
ปานกลาง 

3.07 
ปานกลาง 

3.21 
ปานกลาง 

2.93 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความ 
ยุงยาก 

2.45 
นอย 

2.50 
นอย 

2.63 
ปานกลาง 

2.56 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและ 
คาใชจาย 

2.18 
นอย 

2.31 
นอย 

2.32 
นอย 

2.56 
ปานกลาง 

2.44 
นอย 

2.28 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ  
HACCP มีความยุงยากซับซอน 

2.09 
นอย 

2.46 
นอย 

2.71 
ปานกลาง 

2.62 
ปานกลาง 

2.71 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 
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ตารางท่ี 29 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงาน 
อยางตอเน่ือง 

2.36 
นอย 

2.46 
นอย 

2.29 
นอย 

2.60 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

2.43 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
ตามระบบ HACCP 

2.18 
นอย 

2.73 
ปานกลาง 

2.45 
นอย 

2.71 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.37 
นอย 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

2.09 
นอย 

2.12 
นอย 

2.16 
นอย 

2.27 
นอย 

2.38 
นอย 

2.13 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 2.44 2.55 2.62 2.72 2.87 2.52 

ระดับความคิดเห็น นอย ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.4 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการ 
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม  
พบวา ทุกระยะเวลาการทํางานมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการขาด
งบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยู
ในชวง 2.68 – 3.61 (ตารางท่ี 30) และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.81 – 3.48 มีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันใน
ประเด็นของการขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 1.90 – 2.39 สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆ  แตละระยะเวลาการทํางานมีความคิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และ
เม่ือพิจารณาภาพรวมผูท่ีมีระยะเวลาการทํางานไมถึง 1 ป – 10 ปข้ึนไปมีความคิดเห็นระดับปาน
กลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.66 – 3.04 และผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 11 ป – 15 ป
ข้ึนไปมีความคิดเห็นระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.34 – 2.50 
 
 
 
 
 



 68

 
ตารางท่ี 30  ระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและ
นําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลา
ไมถึง 1 ป 

ระยะเวลา 
1 ปขึ้นไป
ถึง 5 ป 

ระยะเวลา 
5 ปขึ้นไป
ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 
11 ปขึ้นไป
ถึง 15 ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้นไป 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

3.61 
ปานกลาง 

3.25 
ปานกลาง 

3.02 
ปานกลาง 

2.68 
ปานกลาง 

3.03 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 3.17 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.87 
ปานกลาง 

2.42 
นอย 

2.60 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

3.04 
ปานกลาง 

2.73 
ปานกลาง 

2.69 
ปานกลาง 

2.16 
นอย 

2.38 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

3.17 
ปานกลาง 

2.85 
ปานกลาง 

2.65 
ปานกลาง 

2.26 
นอย 

2.66 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

3.48 
ปานกลาง 

2.93 
ปานกลาง 

3.06 
ปานกลาง 

2.81 
ปานกลาง 

2.94 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 3.09 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.57 
ปานกลาง 

2.45 
นอย 

2.34 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.74 
ปานกลาง 

2.45 
นอย 

2.35 
นอย 

2.19 
นอย 

2.19 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

3.04 
ปานกลาง 

2.55 
ปานกลาง 

2.50 
นอย 

2.42 
นอย 

2.47 
นอย 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.87 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

2.19 
นอย 

2.44 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.87 
ปานกลาง 

2.70 
ปานกลาง 

2.61 
ปานกลาง 

2.26 
นอย 

2.41 
นอย 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

2.39 
นอย 

2.32 
นอย 

2.28 
นอย 

1.90 
นอย 

2.03 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 3.04 2.71 2.66 2.34 2.50 

ระดับความคิดเห็น ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง นอย นอย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.1.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและ 
นําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ทุก 
แผนกมีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.65 – 3.30 
(ตารางท่ี 31)  และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.63 – 3.45 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  แตละแผนกมีความคิดเห็นแตกตางกันจน
ไมสามารถจัดกลุมไดและเม่ือพิจารณาภาพรวมแผนกผลิตและแผนกควบคุมคุณภาพมีความคิดเห็น
ระดับนอยเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.43 และ 2.47 ตามลําดับ แผนกคลังสินคาและ
แผนกอ่ืนๆ มีความคิดเห็นระดับปานกลางเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.91 และ 2.77 
ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 31  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามตาํแหนงงาน 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

2.90 
ปานกลาง 

3.14 
ปานกลาง 

3.30 
ปานกลาง 

2.65 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.50 
นอย 

2.69 
ปานกลาง 

3.04 
ปานกลาง 

3.05 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.40 
นอย 

2.51 
ปานกลาง 

2.86 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.50 
นอย 

2.59 
ปานกลาง 

2.96 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

2.73 
ปานกลาง 

2.63 
ปานกลาง 

3.38 
ปานกลาง 

3.45 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 2.35 
นอย 

2.47 
นอย 

2.87 
ปานกลาง 

2.65 
ปานกลาง 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.35 
นอย 

2.27 
นอย 

2.46 
นอย 

2.40 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

2.35 
นอย 

2.45 
นอย 

2.80 
ปานกลาง 

2.60 
ปานกลาง 
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ตารางท่ี 31 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม

คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.32 
นอย 

2.29 
นอย 

2.83 
ปานกลาง 

2.70 
ปานกลาง 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.32 
นอย 

2.27 
นอย 

2.97 
ปานกลาง 

2.75 
ปานกลาง 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

1.98 
นอย 

1.88 
นอย 

2.52 
ปานกลาง 

2.55 
ปานกลาง 

คาเฉล่ียรวม 2.43 2.47 2.91 2.77 

ระดับความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.1.6 ความสัมพันธของตําแหนงในระบบ HACCP ท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคใน 
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบ 
แบบสอบถาม พบวา ตําแหนงในระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความคิดเห็นระดับปานกลาง
เหมือนกันในประเด็นของการขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ 
HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.05 – 3.43 (ตารางท่ี 32) มีความคิดเห็นระดับนอย
เหมือนกันใน 2 ประเด็นคือการฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
อยูในชวง 2.04 – 2.45 และการขาดความมุงม่ันของผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
1.68 – 2.33 สวนในประเด็นอ่ืนๆ  ตําแหนงในระบบ HACCP และไมมีตําแหนงมีความคิดเห็น
แตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมไดและเม่ือพิจารณาภาพรวมตําแหนงในระบบ HACCP มีความ
คิดเห็นในระดับนอย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 2.31 – 2.41 และไมมีตําแหนงมีความ
คิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.73 
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ตารางท่ี 32  ระดับความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและ
นําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด จําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจติดตาม

ภายใน 
ไมมีตําแหนง 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

3.12 
ปานกลาง 

3.43 
ปานกลาง 

3.05 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.44 
นอย 

2.61 
ปานกลาง 

2.88 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.40 
นอย 

2.43 
นอย 

2.67 
ปานกลาง 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.52 
ปานกลาง 

2.39 
นอย 

2.79 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

2.48 
นอย 

2.48 
นอย 

3.18 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 2.24 
นอย 

2.22 
นอย 

2.71 
ปานกลาง 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.04 
นอย 

2.26 
นอย 

2.45 
นอย 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

2.16 
นอย 

2.22 
นอย 

2.68 
ปานกลาง 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.16 
นอย 

2.35 
นอย 

2.62 
ปานกลาง 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.16 
นอย 

2.13 
นอย 

2.72 
ปานกลาง 

11.ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

1.68 
นอย 

1.96 
นอย 

2.33 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 2.31 2.41 2.73 

ระดับความคิดเห็น นอย นอย ปานกลาง 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.1.7 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคใน 
การจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพิจารณาความคิดเห็นแตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบ
แบบสอบถามพบวาผูท่ีเปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับปานกลาง
เหมือนกันใน 4 ประเด็นคือ การขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ 
HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 3.09 -3.16 (ตารางท่ี 33) การขาดความเขาใจในวิธีการ
ตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.69 – 2.83 การแกไขปญหาในระบบ 
HACCไมไดรับความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของอยางจริงจังโดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 2.53 – 2.77 และพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียอยูในชวง 2.98 – 3.02 มีความคิดเห็นระดับนอยเหมือนกันเพียง 2 ประเด็นคือ การฝกอบรมทํา
ใหเสียเวลาและคาใชจาย โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.24 – 2.42 และการขาดความมุงม่ันของ
ผูบริหาร โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 2.10 – 2.24 สวนในประเด็นอ่ืนๆผูท่ีเปนพนักงานรายวัน
และพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นท่ีแตกตางกันจนไมสามารถจัดกลุมได และเม่ือพิจารณา
ภาพรวมผูท่ีเปนพนักงานรายวันมีความคิดเห็นระดับปานกลาง โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 2.69 และ
ผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับนอยโดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม2.50  
 
ตารางท่ี 33  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนํา
ระบบ HACCP มาใช จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 

1.ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆใหสอดคลอง 
ตามระบบ HACCP 

3.09 
ปานกลาง 

3.16 
ปานกลาง 

2.ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ีถูกตอง 2.83 
ปานกลาง 

2.69 
ปานกลาง 

3.การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจาก 
ผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.65 
ปานกลาง 

2.49 
นอย 

4.การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ 
จากผูท่ีเก่ียวของอยางจริงจัง 

2.77 
ปานกลาง 

2.53 
ปานกลาง 

5.พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ 
 HACCP 

3.02 
ปานกลาง 

2.98 
ปานกลาง 

6.การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 2.66 
ปานกลาง 

2.41 
นอย 

7.การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 2.42 
นอย 

2.24 
นอย 
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ตารางท่ี 33 (ตอ) 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 

8.การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

2.64 
ปานกลาง 

2.31 
นอย 

9.ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเน่ือง 2.58 
ปานกลาง 

2.37 
นอย 

10.ขาดผูนําและแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงานตามระบบ 
 HACCP 

2.68 
ปานกลาง 

2.27 
นอย 

11.ขาดความมุงม่ันของผูบริหาร 
 

2.24 
นอย 

2.10 
นอย 

คาเฉล่ียรวม 2.69 2.50 

ระดับความคดิเห็น ปานกลาง นอย 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

 
3.2  ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ 

 จากการพิจารณาความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและ
นําระบบ HACCP มาใช พบวา มีความคิดเห็นระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
4.27 – 4.42 (ตารางท่ี 34) และเม่ือพิจารณาภาพรวมความคิดเห็นท่ีมีตอขอเสนอแนะอยูในระดับ
มาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมคิดเปน 4.33 
 
ตารางท่ี 34  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

ระดับคิดเห็น 

คาเฉลี่ย
(แปลผล) 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวยอยาง

ยิ่ง 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
อยางเพียงพอ 

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

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

จํานวน (คน) 90 104 6 0 0 4.42 
มาก 

รอยละ 45.00 52.00 3.00 0.00 0.00 
3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยาง 
สมํ่าเสมอ 

จํานวน (คน) 63 132 5 0 0 4.29 
มาก รอยละ 31.50 66.00 2.50 0.00 0.00 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหวัหนางานควรปฏิบัตตินเปน 
ผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

จํานวน (คน) 81 118 1 0 0 4.40 
มาก รอยละ 40.50 59.00 0.50 0.00 0.00 
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ตารางท่ี 34 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

ระดับคิดเห็น 

คาเฉล่ีย
(แปลผล) 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวย

อยางยิ่ง 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและ 
ใหความรวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

จํานวน  (คน) 75 124 1 0 0 4.37 
มาก รอยละ 37.50 62.00 0.50 0.00 0.00 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือ 
ซึ่งกันและกัน 

จํานวน (คน) 77 122 1 0 0 4.38 
มาก รอยละ 38.50 61.00 0.50 0.00 0.00 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอ 
ความคิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

จํานวน (คน) 73 122 5 0 0 4.34 
มาก รอยละ 36.50 61.00 2.50 0.00 0.00 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนํา 
ระบบ HACCP มาใช 

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

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรู 
อยางสมํ่าเสมอ 

จํานวน (คน) 73 117 10 0 0 4.32 
มาก รอยละ 36.50 58.50 5.00 0.00 0.00 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

จํานวน (คน) 65 123 12 0 0 4.27 
มาก รอยละ 32.50 61.50 6.00 0.00 0.00 

คาเฉล่ียรวม 4.33 

ระดับความคิดเห็น มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.1 ความสัมพันธของเพศของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการ 
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละเพศของผูตอบแบบสอบถาม พบวา เพศชาย 
และเพศหญิงความคิดเห็นในระดับมากเหมือนกัน แตเพศหญิงมีคาเฉล่ียความคิดเห็นมากกวาเพศ
ชายใน 2 ประเด็นคือผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.43 
และ 4.40 (ตารางที่ 35) และผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ
ขอเสนอแนะตางๆ  โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย  4.34 และ 4.33 สวนในประเด็นอ่ืนๆ เพศชายและเพศ
หญิงมีคาเฉล่ียความคิดเห็นแตกตางกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.24 – 4.48 และเม่ือ
พิจารณาภาพรวมเพศชายและเพศหญิงมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉลี่ยรวม 
4.41 และ 4.32 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 35  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามเพศ 

ประเด็นขอเสนอแนะ 
คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามเพศ 

ชาย หญิง 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยางเพียงพอ 4.35 
มาก 

4.31 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.40 
มาก 

4.43 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสมํ่าเสมอ 
 

4.40 
มาก 

4.26 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนําและเปน 
แบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.48 
มาก 

4.38 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความรวมมือ 
ในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.48 
มาก 

4.34 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 4.44 
มาก 

4.36 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ 
ขอเสนอแนะตางๆ 

4.33 
มาก 

4.34 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ HACCP  
มาใช 

4.42 
มาก 

4.23 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยางสมํ่าเสมอ 4.40 
มาก 

4.29 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.35 
มาก 

4.24 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.41 4.32 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.2.1 ความสัมพันธของอายุของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการ 
จัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละชวงอายุของผูตอบแบบสอบถาม พบวา อาย ุ
 40 – 49 ปมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดใน 3 ประเด็นคือผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดาน
งบประมาณอยางเพียงพอ โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.53 (ตารางท่ี 36) ผูบริหารควรมองเห็น
ความสําคัญของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.62 และผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควร
ปฏิบัติตนเปนผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆ ทุกชวงอายุมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 4.14 – 4.50 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกชวงอายุมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนน
เฉล่ียรวมอยูในชวง 4.24 – 4.41  
 
ตารางท่ี 36  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามอายุ 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยาง 
เพียงพอ 

4.30 
มาก 

4.14 
มาก 

4.53 
มากท่ีสุด 

4.50 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.41 
มาก 

4.27 
มาก 

4.62 
มากท่ีสุด 

4.40 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.32 
มาก 

4.19 
มาก 

4.36 
มาก 

4.40 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.42 
มาก 

4.27 
มาก 

4.51 
มากท่ีสุด 

4.50 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.38 
มาก 

4.30 
มาก 

4.43 
มาก 

4.40 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกัน 
และกัน 

4.42 
มาก 

4.30 
มาก 

4.43 
มาก 

4.30 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความ 
คิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

4.38 
มาก 

4.22 
มาก 

4.42 
มาก 

4.40 
มาก 
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ตารางท่ี 36 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามอายุ 

อายุ 20-29 ป อายุ 30-39 ป อายุ 40-49 ป 
อายุ 50 ปขึ้น

ไป 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ  
HACCP มาใช 

4.32 
มาก 

4.19 
มาก 

4.30 
มาก 

4.40 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.38 
มาก 

4.27 
มาก 

4.26 
มาก 

4.40 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.29 
มาก 

4.23 
มาก 

4.26 
มาก 

4.30 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.36 4.24 4.41 4.40 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.2 ความสัมพันธของระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละระดับการศึกษาของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
ทุกระดับการศึกษามีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกันทุกประเด็นในดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 
โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.15 – 4.44 (ตารางท่ี 37) สวนในประเด็นอ่ืนๆของดานการบริหาร
และจัดการและดานการปฏิบัติงานทุกระดับการศึกษามีความคิดเห็นแตกตางกันจนไมสามารถจัด
กลุมได โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.15 – 4.64 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระดับการศึกษามี
ความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.24 – 4.42 
 
ตารางท่ี 37  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามการศึกษา 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

ดานการบริหารและจัดการ       

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดาน 
งบประมาณอยางเพียงพอ 

4.55 
มากท่ีสุด 

4.38 
มาก 

4.32 
มาก 

4.18 
มาก 

4.26 
มาก 

4.41 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ 
 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 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามการศึกษา 

ตํ่ากวา
ระดับ ป.6 

ป.6 ม.3 
ม.6 หรือ 
ปวช. 

ปวส. หรือ 
อนุปริญญา 

ปริญญาตรี 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.28 
มาก 

4.23 
มาก 

4.18 
มาก 

4.20 
มาก 

4.32 
มาก 

4.48 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตน 
เปนผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.64 
มากท่ีสุด 

4.23 
มาก 

4.29 
มาก 

4.31 
มาก 

4.50 
มาก 

4.54 
มากท่ีสุด 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญ 
และใหความรวมมือในการปฏิบัติงานอยาง 
เครงครัด 

4.55 
มากท่ีสุด 

4.23 
มาก 

4.32 
มาก 

4.22 
มาก 

4.44 
มาก 

4.54 
มากท่ีสุด 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี  
ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 

4.45 
มาก 

4.23 
มาก 

4.32 
มาก 

4.24 
มาก 

4.53 
มาก 

4.52 
มากท่ีสุด 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการ 
เสนอความคิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

4.64 
มากท่ีสุด 

4.15 
มาก 

4.24 
มาก 

4.20 
มาก 

4.47 
มาก 

4.50 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนํา 
ระบบ HACCP มาใช 

4.18 
มาก 

4.15 
มาก 

4.29 
มาก 

4.36 
มาก 

4.38 
มาก 

4.20 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการ 
ใหความรูอยางสมํ่าเสมอ 

4.27 
มาก 

4.15 
มาก 

4.39 
มาก 

4.29 
มาก 

4.44 
มาก 

4.28 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรู 
ตางๆ  

4.27 
มาก 

4.15 
มาก 

4.29 
มาก 

4.27 
มาก 

4.44 
มาก 

4.17 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.40 4.24 4.30 4.26 4.42 4.42 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.3 ความสัมพันธของระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละระยะเวลาการทํางานของผูตอบแบบสอบถาม  
พบวา ผูท่ีมีระยะเวลาการทํางาน 1 ป ถึง 15 ปข้ึนไปมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกันทุกประเด็น
และทุกดาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.16 – 4.47 (ตารางที่ 38) สวนผูท่ีมีระยะเวลาการ
ทํางานไมถึง 1 ปมีความคิดเห็นแตกตางกันในแตละดาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 
 4.30 – 4.57 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกระยะเวลาการทํางานมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมี
คาคะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.30 – 4.47 
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ตารางท่ี 38  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามระยะเวลาการทํางาน 

ระยะเวลา
ไมถึง 1 ป 

ระยะเวลา 
1 ปขึ้นไป
ถึง 5 ป 

ระยะเวลา 
5 ปขึ้นไป
ถึง 10 ป 

ระยะเวลา 
11 ปขึ้น
ไปถึง 15 

ป 

ระยะเวลา 
15 ป ขึ้น

ไป 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยาง 
เพียงพอ 

4.48 
มาก 

4.30 
มาก 

4.20 
มาก 

4.32 
มาก 

4.44 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.48 
มาก 

4.38 
มาก 

4.37 
มาก 

4.45 
มาก 

4.50 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสมํ่าเสมอ 4.43 
มาก 

4.32 
มาก 

4.24 
มาก 

4.26 
มาก 

4.25 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.52 
มากท่ีสุด 

4.38 
มาก 

4.37 
มาก 

4.32 
มาก 

4.47 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.48 
มาก 

4.35 
มาก 

4.35 
มาก 

4.29 
มาก 

4.44 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกัน 
และกัน 

4.57 
มากท่ีสุด 

4.33 
มาก 

4.35 
มาก 

4.29 
มาก 

4.47 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความ 
คิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 
 

4.52 
มากท่ีสุด 

4.28 
มาก 

4.31 
มาก 

4.29 
มาก 

4.41 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ  
HACCP มาใช 
 

4.35 
มาก 

4.32 
มาก 

4.30 
มาก 

4.23 
มาก 

4.16 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเชี่ยวชาญในการใหความรูอยาง 
สมํ่าเสมอ 

4.52 
มากท่ีสุด 

4.33 
มาก 

4.28 
มาก 

4.29 
มาก 

4.22 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.30 
มาก 

4.30 
มาก 

4.28 
มาก 

4.23 
มาก 

4.19 
มาก 

คาเฉลี่ยรวม 4.47 4.33 4.31 4.30 4.36 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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3.2.4 ความสัมพันธของตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอ 
ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงงานของผูตอบแบบสอบถาม พบวา  
แผนกควบคุมคุณภาพมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดใน 2 ประเด็นคือผูบริหารมองเห็นความสําคัญ
ของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.57 (ตารางท่ี 39) และผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางาน
ควรปฏิบัติตนเปนผูนําและเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.53 สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆทุกแผนกมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกัน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
3.85 – 4.45 และเม่ือพิจารณาภาพรวมทุกแผนกมีความคิดเห็นอยูในระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย
รวมอยูในชวง 4.28 – 4.43 
 
ตารางท่ี 39  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามตําแหนงงาน 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยาง 
เพียงพอ 

4.43 
มาก 

4.23 
มาก 

4.28 
มาก 

3.85 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.37 
มาก 

4.59 
มากท่ีสุด 

4.38 
มาก 

4.30 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.22 
มาก 

4.45 
มาก 

4.30 
มาก 

4.10 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.33 
มาก 

4.53 
มากท่ีสุด 

4.41 
มาก 

4.25 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.32 
มาก 

4.45 
มาก 

4.38 
มาก 

4.30 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกัน 
และกัน 

4.30 
มาก 

4.43 
มาก 

4.41 
มาก 

4.40 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความ 
คิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

4.27 
มาก 

4.41 
มาก 

4.37 
มาก 

4.30 
มาก 
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ตารางท่ี 39 (ตอ) 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงงาน 

พนักงาน
แผนกผลิต 

พนักงาน
แผนกควบคุม
คุณภาพ 

พนักงาน
แผนก

คลังสินคา 

อ่ืนๆ ไดแก 
พนักงาน

จัดซ้ือวัตถุดิบ/
บัญชี 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ  
HACCP มาใช 

4.17 
มาก 

4.39 
มาก 

4.37 
มาก 

4.00 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.23 
มาก 

4.43 
มาก 

4.41 
มาก 

3.95 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.18 
มาก 

4.39 
มาก 

4.34 
มาก 

3.95 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.28 4.43 4.37 4.14 

ระดับความความคิดเห็น มาก มาก มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.5 ความสัมพันธของตําแหนงงานในระบบ HACCP ของผูตอบ 
แบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็ตามตําแหนงในระบบ HACCP ของผูตอบ
แบบสอบถาม พบวา ตําแหนงในระบบ HACCP สวนใหญมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดโดยเฉพาะ
ในดานการบริหารจัดการและการปฏิบัติงาน โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.36 – 4.74 (ตารางท่ี 
40) สวนไมมีตําแหนงมีความคิดเห็นระดบัมากทุกประเด็น โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง  
4.20 – 4.36 และเม่ือพจิารณาภาพรวมผูตรวจติดตามภายในมีความคดิเห็นระดับมากท่ีสุด โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวม 4.64 กรรมการ HACCP และไมมีตําแหนงมีความคิดเห็นระดบัมาก โดยมีคา
คะแนนเฉล่ียรวมอยูในชวง 4.27 – 4.49 
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ตารางท่ี 40  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

คาเฉลี่ย ความคิดเห็นจําแนกตามตําแหนงในระบบ HACCP 

เปนกรรมการ 
เปนผูตรวจติดตาม

ภายใน 
ไมมตีําแหนง 

ดานการบริหารและจัดการ 

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยางเพียงพอ 4.36 
มาก 

4.61 
มากท่ีสุด 

4.27 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.60 
มากท่ีสุด 

4.65 
มากท่ีสุด 

4.36 
มาก 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.48 
มาก 

4.70 
มากท่ีสุด 

4.20 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.64 
มากท่ีสุด 

4.74 
มากท่ีสุด 

4.31 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน 

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.56 
มากท่ีสุด 

4.70 
มากท่ีสุด 

4.29 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 4.56 
มากท่ีสุด 

4.65 
มากท่ีสุด 

4.31 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ 
ขอเสนอแนะตางๆ 

4.56 
มากท่ีสุด 

4.65 
มากท่ีสุด 

4.26 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ 

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ HACCP  
มาใช 

4.40 
มาก 

4.61 
มากท่ีสุด 

4.20 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.40 
มาก 

4.57 
มากท่ีสุด 

4.26 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.36 
มาก 

4.48 
มาก 

4.22 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.49 4.64 4.27 

ระดับความคิดเห็น มาก มากที่สุด มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 

3.2.6 ความสัมพันธของกลุมของลักษณะการจางของผูตอบแบบสอบถามท่ีมี 
ตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใช  

จากการพจิารณาความคิดเหน็แตละกลุมของลักษณะการจางของผูตอบ 
แบบสอบถาม พบวา ผูท่ีเปนพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับมากท่ีสุดในประเด็นของ
ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP โดยมีคาคะแนนเฉล่ีย 4.51 (ตารางท่ี 41) สวนใน
ประเด็นอ่ืนๆ ผูท่ีเปนพนักงานรายวันและพนักงานรายเดือนมีความคิดเห็นระดับมากเหมือนกัน 
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โดยมีคาคะแนนเฉล่ียอยูในชวง 4.18 – 4.49 และเม่ือพิจารณาภาพรวมพนักงานรายวันและพนักงาน
รายเดือนมีความคิดเห็นระดับมาก โดยมีคาคะแนนเฉล่ียรวม 4.33 และ 4.38 ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 41  ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ 
HACCP มาใช จําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

ประเด็นขอเสนอแนะ 
คาเฉล่ีย ความคิดเห็นจําแนกตามกลุมของลักษณะการจาง 

พนักงานรายวัน พนักงานรายเดือน 

ดานการบริหารและจัดการ   

1.ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณอยางเพียงพอ 4.33 
มาก 

4.29 
มาก 

2.ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

4.39 
มาก 

4.51 
มากท่ีสุด 

3.ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยางสม่ําเสมอ 4.24 
มาก 

4.43 
มาก 

4.ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปนผูนํา 
และเปนแบบอยางท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

4.37 
มาก 

4.49 
มาก 

ดานการปฏิบัติงาน   

1.พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและใหความ 
รวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

4.33 
มาก 

4.49 
มาก 

2.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 4.34 
มาก 

4.49 
มาก 

3.ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นและ 
ขอเสนอแนะตางๆ 

4.31 
มาก 

4.43 
มาก 

ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ   

1.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนําระบบ HACCP  
มาใช 

4.30 
มาก 

4.22 
มาก 

2.การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรูอยาง 
สม่ําเสมอ 

4.34 
มาก 

4.24 
มาก 

3.ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
 

4.30 
มาก 

4.18 
มาก 

คาเฉล่ียรวม 4.33 4.38 

ระดับความคิดเห็น มาก มาก 

หมายเหตุ : คาเฉล่ีย 4.51-5.00 เทากับมากที่สุด 3.51-4.50 เทากับมาก 2.51-3.50 เทากับปานกลาง 1.51-2.50 เทากับ
นอย 1.00-1.50 เทากับนอยที่สุด 
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4. ความคิดเห็นสวนตัวของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอการนําเอาระบบ HACCP มาใช 
 1. ควรใหความรูแกพนกังานอยางสมํ่าเสมอ 
 2. ผูบริหารตองใหงบประมาณในการสนับสนุนการดําเนนิงานตามระบบ 
 3. การนําระบบ HACCP มาใชทําใหบริษทัฯพัฒนาข้ึน 
 4. ทุกคนในบริษัทตองชวยกันรักษาและพัฒนาระบบใหสามารถดําเนินไปไดดวยดี 
  

 


