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1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

ในสภาวะปัจจุบันเรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร หรือ Food Safety เป็นเรื่องท่ีส าคัญและ
จ าเป็นมากที่จะต้องด าเนินการเพ่ือธุรกิจและความปลอดภัยด้านสุขภาพ  ซึ่งการที่จะบรรลุเปูาหมาย
ในเรื่องดังกล่าวควรจะต้องมีการด าเนินการทั้งระบบของการผลิต คือทุกขั้นตอนจะต้องมีมาตรฐานที่ดี
ตั้งแต่วัตถุดิบโรงงานจะต้องมีระบบการจัดการที่ดีมีมาตรฐานในการผลิตที่เป็นที่ยอมรับ และสิ่งส าคัญ
คือจะต้องมีบุคลากรที่มีความรู้ และความเข้าใจในเรื่องการปฏิบัติตามมาตรฐานที่เกี่ยวข้องต่างๆ 
ปัจจุบันพฤติกรรมของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไปมาก  มีการบริโภคอาหารส าเร็จรูปกันมากขึ้นท าให้
ธุรกิจด้านการผลิตอาหารส าเร็จรูปมีปริมาณมากข้ึนอย่างรวดเร็วอย่างไรก็ตามคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารนับเป็นปัจจัยส าคัญประการหนึ่งที่จะช่วยส่งเสริมและสนับสนุนให้ธุรกิจการผลิต
อาหารของประเทศไทยสามารถแข่งขันในตลาดโลกได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในตลาดการค้าเสรีที่มีการ
แข่งขันกันอย่างรุนแรงในปัจจุบัน 

องค์การการค้าโลก หรือ  WTO (World Trade Organization) ได้มีข้อตกลงว่าด้วยการ
บังคับใช้มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช( Sanitary and Phytosanitary Measure: SPS) เพ่ือ
คุ้มครองสุขภาพของผู้บริโภค และเสนอให้ประเทศสมาชิกมีมาตรฐานการผลิตอาหารให้ปลอดภัยบน
พ้ืนฐานเดียวกัน ดังนั้น ประเทศสมาชิกจึงควรก าหนดมาตรการตามมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ  
รวมทั้งข้อแนะน าข้อเสนอแนะต่าง ๆ ด้านความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งก าหนดโดยโครงการ
มาตรฐานอาหาร  FAO / WHO (Codex Alimentaritis Commission) โครงการมาตรฐานอาหาร 
FAO / WHOได้จัดท าข้อก าหนดหลักการทั่วไปว่าด้วยสุขลักษณะอาหาร ( General PrinciplesOf  
Food Hygiene) แนวทางปฏิบัติเพื่อการประยุกต์ใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุม [ Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines 
forIt’s Application] เพ่ือใช้เป็นแนวทางปฏิบัติในการควบคุมการผลิตอาหารให้ปลอดภัย ท าให้
ประเทศสมาชิกซึ่งรวมถึงประเทศไทยที่เป็นหนึ่งในประเทศสมาชิกท่ีมีการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร
มากเป็นอันดับต้น  ๆ ของโลกต้องก าหนดมาตรการการควบคุมการผลิตอาหารให้ปลอดภัยตาม
ข้อก าหนดหลักการทั่วไปว่าด้วยสุขลักษณะอาหาร และแนวทางปฏิบัติเพื่อการประยุกต์ใช้ระบบ
วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมของ Codex 

ในการคุ้มครองความปลอดภัยด้านอาหารประเทศไทยได้มีการด าเนินการตอบสนองระบบ
สากลเกี่ยวกับความปลอดภัยต้านอาหารโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)และ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องหลายหน่วยงาน ได้มีการพัฒนาน าหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต ( Good 
Manufacturing Practice) หรือ GMP มาใช้ตั้งแต่ พ.ศ. 2529 โดยบรรจุไว้ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติฉบับที่ 6 เพ่ือประกันว่าสินค้าท่ีผลิตมีคุณภาพและความปลอดภัยสม่ าเสมอจนกว่า
จะถึงมือผู้บริโภค และเป็นระบบประกันคุณภาพื้นฐานก่อนที่จะน าไปสู่ระบบประกันคุณภาพอ่ืน ๆที่
สูงกว่าต่อไป เช่น HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ซึ่งในปัจจุบันได้มีการ
น าระบบ HACCP มาใช้กันอย่างแพร่หลายในภาคอุตสาหกรรมอาหารระบบ HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Point) คือ ระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัย ซึ่งใช้ใน
การควบคุมกระบวนการผลิตให้ได้อาหารที่ปราศจากอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย์สารเคมี และสิ่ง
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แปลกปลอมต่างๆ อาทิ เศษแก้ว โลหะ เป็นต้น ปัจจุบัน HACCP เป็นมาตนฐานที่นับวันจะทวี
ความส าคัญในอุตสาหกรรมอาหารของทั่วโลก ทั้งนี้เนื่องจากจะเป็นหนึ่งในเครื่องมือส าคัญในการจัด
ระเบียบการค้าระหว่างประเทศของประเทศคู่ค้าในหมู่สมาชิกสมาคมองค์การการค้าโลก ที่ต่างจะต้อง
ยึดถือปฏิบัติเป็นหนึ่งเดียวถึงจะท าการค้าแลกเปลี่ยนกันได้ 
          ส าหรับประเทศไทยจากการศึกษาของสถาบันอาหารอุตสาหกรรมอาหารมีมูลค่ากว่า  1.2ล้าน
ล้านบาท หรือร้อยละ 28 ของผลิตภัณฑ์มวลรวมภายในประเทศ (GDP) และไทยเป็นประเทศส่งออก
อาหารของโลกคิดเป็นอันดับที่ 14 ของโลก โดยมูลค่าส่งออกสินค้าอาหารโดยรวมเพ่ิมข้ึนจาก  190,000 
ล้านบาทในปี 2534 เป็น 444,000 ล้านล้านบาทในปี 2544  คิดเป็นประมาณร้อยละ 10  ของมูลค่า
ส่งออกรวมของประเทศในอัตราการขยายตัวร้อยละ 13 ในช่วง  5ปี ที่ผ่านมา (2540 – 2544) มีการจ้าง
งานถึงประมาณ 4000,000 คน รวมทั้งมูลค่าเพ่ิมในตัวอุตสาหกรรมประมาณร้อยละ 19 ของมูลค่าเพ่ิม
ภาคอุตสาหกรรม และอุตสาหกรรมที่ใช้วัตถุดิบในประเทศถึงร้อยละ 80 ซึ่งมีผลผลิตส่งออกส าคัญ
หลากหลายชนิด ได้แก่ ข้าว กุ้งสดแช่เย็น กุ้งแปรรูป ทูน่ากระป๋อง ไก่สด ไก่แปรรูป น้ าตาลทราย มันส า
ประหลังอัดเม็ด/เส้น  สับประรดกระป๋อง เป็นต้น  โดยมีตลาดส่งออกอาหารที่ส าคัญ เช่น ญี่ปุุน 
สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป จีนและมาเลเซีย เป็นต้น  
          แม้ว่าประเทศไทยจะสามารถส่งออกสินค้าอาหารได้เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่องในอดีตที่ผ่านมาแต่
เมื่อวิเคราะห์ถึงสถานการณ์ในอนาคตพบว่าไทยจะต้องประสบกับปัญหาหลายประการทั้งในเรื่องของ
การกีดกันทางการค้าโดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านสุขภาพอนามัยการแข่งขันในตลาดโลกที่สูงขึ้น รวมทั้ง
ปัญหาด้านมาตรฐานสินค้าและคุณภาพสินค้าท่ีจ าเป็นจะต้องท าให้สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้บริโภคท้ังภายในและภายนอกประเทศท่ีต้องการอาหารที่มีคุณภาพดีถูกสุขอนามัยนอกจากนี้
ประเทศไทยยังมีปัญหาในด้านของคุณภาพและมาตรฐานของผลผลิตเกษตรซึ่งเป็นวัตถุดิบส าคัญของ
กานผลิตอาหาร รวมทั้งการขาดความเชื่อมโยงระหว่างการผลิตวัตถุดิบในภาคเกษตรกับการแปรรูป
ท าให้เกิดปัญหาการส่งต่อวัตถุดิบเพ่ือการผลิตที่ไม่สม่ าเสมอนอกจากนั้นประเด็นส าคัญอีกประการ
หนึ่งของอุตสาหกรรมอาหารของไทย  คือ การขาดการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ อย่างต่อเนื่อง 
รวมไปถึงการพัฒนาเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตของวัตถุดิบและการสร้างมูลค่าเพ่ิม จึงท าให้
อุตสาหกรรมอาหารไทยมีความจ าเป็นต้องมีการปรับตัวให้สามารถแข่งขันในตลาดโลกได้ทั้งในด้าน
ของคุณภาพมาตรฐานรสชาติที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค  (สถาบันอาหาร 2546) 
[Online] 

ในบรรดาอาหารหวานประเภทต่าง ๆ อาหารส าเร็จรูปและอาหารแช่แข็ง และจัดอยู่ใน
ประเภทอาหารควบคุมพิเศษที่มีปัจจัยเสี่ยงสูง  ซึ่งอาหารส าเร็จรูปและอาหารแช่แข็งนิยมบริโภคกัน
อย่างแพร่หลายในปัจจุบัน ในการผลิตทางอุตสาหกรรมจึงพยายามมุ่งเน้นให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่แลดูน่า
รับประทานเพ่ือดึงดูดลูกค้าลักษณะคุณภาพที่ส าคัญของไอศกรีม ได้แก่ ลักษณะเนื้อความสดกลิ่น  รส 
สี ภาชนะบรรจุ คุณภาพการเก็บรักษา และจ านวนจุลินทรีย์ แต่ในทางสาธารณสุขนั้นจะมุ่งเน้น
คุณภาพด้านความปลอดภัยในการบริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งเรื่องความสะอาด ปลอดภัยจากการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์และเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่มีความส าคัญทางสุขาภิบาล
อาหารได้แก่ Salmonella Escherichia coli และ Staphylococcus aurous เป็นต้น (กองสารวัตร. 
2537) 
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          จากผลการตรวจสอบเบื้องต้นในช่วงตน้ป ี 2542 พบว่า ในส่วนของผลิตภัณฑ์อาหาร โดย
เฉพาะที่ผลิตจากสถานที่ผลิตขนาดกลางและขนาดเล็กมีการปนเปื้อนหรือไม่เป็นไปตามมาตรฐานใน
ลักษณะต่างๆ เช่น พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์เกินมาตรฐานก าหนด (กองเผยแพร่และควบคุมการ
โฆษณา 2543) ผลการวิเคราะห์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงปัญหาที่สถานประกอบการผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปขนาดกลางและขนาดเล็กในปัจจุบันประสบอยู่ได้ดังนี้ 
 1.ขาดความรู้ความเข้าใจในเรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารโดยเฉพาะทักษะใน
เรื่องการฆ่าเชื้อเครื่องมืออุปกรณ์การผลิตต่างๆก่อนการผลิต หรือการท าความสะอาดเครื่องมือ
อุปกรณ์ต่าง ๆ ที่เก่ียวกับกระบวนการผลิตภายหลังการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ตามข้ันตอนการผลิตไม่
ถูกต้องเหมาะสม หรือไม่มีประสิทธิภาพเพียงพอ 
 2.ขาดการจัดการในเรื่องกระบวนการผลิตที่ถูกต้อง เช่น วิธีการปูองกันการปนเปื้อนของ
ผลิตภัณฑ์ภายหลังการฆ่าเชื้อการน าน้ าที่ไม่ได้มาตรฐานน้ าดื่มมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิต 
 3. ขาดความรู้ด้านสุขอนามัยของพนักงานผู้ปฏิบัติงานซึ่งมีส่วนเกี่ยวข้องกับการผลิตการ
บรรจุซึ่งมีโอกาสสัมผัสอาหารโดยตรง 
 4. ขาดการบ ารุงรักษาอาคารผลิต รวมถึงระบบปูองกันการปนเปื้อนก่อนเข้าและออกบริเวณ
การผลิต 
 5. ขาดความรับผิดชอบที่ดีของผู้ผลิต โดยพบว่าสถานประกอบการบางแห่งมีการใช้ สารให้
ช่วยรักษาความสดของอาหารที่เป็นอันตรายห้ามใช้ 
 ดังนั้นการวิจัยในครั้งนี้จึงมุ่งความสนใจที่จะศึกษาระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัย
ของอาหาร HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารของนิคมอุตสาหกรรม ในเขตนิคมอุตสาหกรรม
ภาคตะวันออก ในจังหวัดระยอง ซึ่งผลของการศึกษาจะเป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับการปรับปรุงการน า
ระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหารเข้ามาใช้ให้ประสบความส าเร็จต่อไป โดย
การศึกษาในครั้งนี้ ผู้วิจัยมุ่งเน้นที่จะน าผลการศึกษาไปพัฒนาความรู้และเจตคติของพนักงานโรงงาน
ในอุตสาหกรรมอาหารให้ดีมีความก้าวหน้ายิ่งขึ้นรวมถึงประโยชน์ที่ได้จากการท าระบบนี้ ตลอดจน
รับทราบปัญหาที่เกิดขึ้นเพ่ือที่จะได้หาวิธีการในการแก้ไขให้การด าเนินระบบประกันคุณภาพต้าน
ความปลอดภัยของอาหาร  HACCP บรรลุเปูาหมายที่วางไว้ และเพ่ือให้หน่วยงานหรือองค์กรต่าง ๆที่
สนใจ ได้เข้าใจและน าไปประยุกต์ใช้เหมาะสมกับหน่วยงานหรือองค์กรของตน เพราะในปัจจุบันสถาน
ประกอบการด้านอาหารในประเทศไทยยังมีความแตกต่างกับสูงมากทั้งด้านการลงทุน ขนาดทาง
เศรษฐกิจความรู้ทางหลักวิชาการ ความเชี่ยวชาญ การน าเทคโนโลยีมาใช้ในการผลิต กล่าวคือ มีการ
ผลิตทั้งแบบอุตสาหกรรมขนาดเล็ก อุตสาหกรรมขนาดกลาง และอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ประกอบ
กับผู้ผลิตต้องเผชิญปัญหาการเปลี่ยนแปลงทางด้านกฎหมายอาหาร สังคม และเศรษฐกิจ ซึ่งมี
ผลกระทบโดยตรงต่อการด าเนินงาน การศึกษาครั้งนี้ จะเป็นประโยชน์ในการด าเนินงานเพื่อพัฒนายะ
ระดับมาตรฐานการผลิตอาหารส าเร็จรูปต่อไป เพื่อให้สถานประกอบการการผลิตอาหารส าเร็จรูป
โดยเฉพาะอย่างยิ่งสถานประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลางมีการปรับปรุงพัฒนาและให้
ความส าคัญในการผลิตให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพมาตรฐานด้านความปลอดภัย เพื่อสร้างความม่ันใจ
ให้กับผู้บริโภคมากข้ึนและสอดคล้องกับกระแสการค้าของโลกปัจจุบัน 
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1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

 1. เพ่ือศึกษาระดับความรู้และระดับเจตคติที่มีต่อระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัย
ของอาหาร   HACCP ของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 2. เพ่ือศึกษาอิทธิพลของปัจจัย ที่มีต่อระดับความรู้และระดับเจตคติที่มีต่อระบบประกัน
คุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร HACCP ของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 3. เพ่ือหาแนวทางการประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร  HACCP ของพนักงาน
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
        1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นที่  
 พนักงานในสถานประกอบการผลิตอาหารซึ่งเป็นสถานประกอบการผลิตอาหารส าเร็จรูปที่ได้รับ
ใบอนุญาตตั้งโรงงานและอนุญาตผลิตอาหารที่ได้รับการรับรองระบบคุณภาพด้านความปลอดภัย  
HACCP ซึ่งมีท้ังสถานประกอบการขนาดเล็กขนาดกลาง และขนาดใหญ่ โดยท าการศึกษาเฉพาะโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตอาหารของนิคมอุตสาหกรรมภาคตะวันออก ในจังหวัดระยอง ประกอบด้วย นิคมอีส
เทิร์นซีบอร์ด 
          1.3.2 ขอบเขตด้านเนื้อหา  
 ปัจจัยส่วนบุคคลของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  โดยจะศึกษาถึงปัจจัยที่มิ
อิทธิพลต่อตัวแปรตาม ซึ่งได้แก่  ความรู้และเจตคติที่มีต่อระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัย
ของอาหาร HACCP   มีดังนี ้
         ตวัแปรตน้   ไดแ้ก่ 

1. เพศ อายุ 
2. ระดับการศึกษา 
3. สาขาการศึกษา 
4. อายุการท างาน 
5. ต าแหน่งงาน 
6. เงินเดือน 
7. การฝึกอบรม 

 
         ตัวแปรตาม ได้แก่ 
         1. ความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร HACCP 
         2. เจตคติที่มีต่อระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร  HACCPทิ้งส่วนบุคคล
และต่อองค์กร 
 3. แนวทางการประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร  HACCP ของพนักงานใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

 1.3.3 ขอบเขตด้านเวลา 
 ก าหนดระยะเวลาในการด าเนินการวิจัย 12 เดือน  
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1.4 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 
               การวจิัยนี้เปน็การศึกษาถึงความรูแ้ละเจตคตมีิต่อระบบประกันคุณภาพดา้นความปลอดภัย
ของอาหาร HACCP ของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเป็นเครื่องมือส าคัญในการบริหารงาน 
ซึ่งคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารนับเป็นปัจจัยส าคัญประการหนึ่งที่จะช่วยส่งเสริมและสนับสนุน
ให้ธุรกิจการผลิตอาหารของประเทศไทยสามารสแข่งขันในตลาดโลกได้ถ้าหากว่าพนักงานทุกระดับใน
อุตสาหกรรมนั้นมีความรู้และเจตคติเป็นอย่างดีซึ่งจะเป็นแรงผลักดันให้อุตสาหกรรมอาหารไทยสามารถ
แข่งขันได้ในตลาดการค้าเสรีที่มีการแข่งขันกันอย่างรุนแรงในปัจจุบัน ส่วนบุคคล 
ตัวแปรต้น   ( Independent Variable)                  ตัวแปรตาม   (Dependent Variable) 
 
 
 
  
 
 
 

ภาพที่  1.1    กรอบแนวคิดในการวิจัย 
1.5. นิยามศัพท์ 
            หลักเกณฑ์ระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Point) หมายถึงระบบการผลิตที่ดี กระบวนการผลิตที่ปลอดภัย 
และมีคุณภาพได้มาตรฐานในทุกขั้นตอนการผลิตตั้งแต่ การวางแผนการผลิต ระบบควบคุมจุดวิกฤต 
บันทึกข้อมูลตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค 
               สถานประกอบการผลิตอาหาร หมายถึง อาหารหรือสถานที่ที่ได้รับใบอนุญาตตั้งโรงงาน
และใบอนุญาตผลิตอาหาร 
               อาหารส าเรจ็รปู  หมายถึง อาหารที่ท าจากผลิตภัณฑ์จากสัตว์หรือพืชได้แก่ ครีมไขมัน
เนยนม เนื้อสัตว์ พืชผักต่างๆ ผสมกับส่วนผสมหลัก ได้แก่ น้ าตาลและสารปรุงแต่งกลิ่นรส น ามาผ่าน
การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ด้วยความร้อนก่อนน าบรรจุและแช่แข็งหีบห่อเป็นขั้นตอนสุดท้าย 
               กระบวนการผลิต  หมายถึง ขั้นตอนในการแปรรูปวัตถุดิบจนได้ผลิตภัณฑ์อาหารการ
เตรียมวัตถุดิบ การปรับปรุงผสม การฆ่าเชื้อ การอบแห้ง การบรรจุ  และการแช่แข็ง 
               การควบคุมคุณภาพ   หมายถึง การตรวจสอบ หรือมีข้อก าหนดเพ่ือควบคุมให้วัตถุดิบ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปมีคุณภาพดีเหมาะสมและปลอดภัยต่อการบริโภค 
              อาหาร ( Food) หมายถึง ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต ได้แก่ วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม 
อม หรือน าเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แต่ไม่รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิต
และประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณีวัตถุท่ีมุ่งหมายส าหรับใช้
หรือเป็นส่วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 
               อุตสาหกรรมอาหาร  หมายถึง อุตสาหกรรมที่น าผลผลิตจากภาคเกษตร ได้แก่ผลผลิต
จากพืช ปศุสัตว์ และประมงมาใช้เป็นวัตถุดับหลักในการผลิต โดยอาศัยเทคโนโลยีต่างๆโดยผ่าน
กระบวนการแปรรูปขั้นต้นหรือข้ันกลางเป็นสินค้าก่ึงส าเร็จรูป หรือขั้นปลายเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 

1 ปัจจัยส่วนบุคคล 

2 ความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพ
ด้านความปลอดภัยของอาหาร HACCP 

3 เจตคติที่มีต่อระบบประกันคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร   HACCP 

 

ระบบประกันคุณภาพด้าน 

ความปลอดภัยของอาหาร  HACCP 
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                ระบบ GMP หมายถึง ระบบที่มีการควบคุมและปูองกันสภาวะแวดล้อมในผลิตอาหาร
ให้ถูกสุขลักษณะตลอดห่วงโซ่อาหาร 
                ระบบ HACCP หมายถึง ระบบที่ใช้ในการพิสูจน์ ประเมิน และควบคุมอันตราย ซึ่งมี
ความส าคัญต่อความปลอดภัยของอาหาร 
                  หัวหน้าทีม HACCP หมายถึง ต าแหน่งที่ระบุหน้าที่และความรับผิดชอบอย่างชัดเจน
โดยมีบทบาทในการด าเนินงานควบคุม สั่งการและประสานงานในกิจกรรมต่างๆ ตั้งแต่เริ่มด าเนินการ
จนได้รับการรับรองระบบ HACCP และเป็นผู้ที่มีคุณวุฒิ เข้าใจหลักการและวิธีการระบบการวิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม 
                 การได้รับการรับรองระบบ  HACCP หมายถึง ขั้นตอนด าเนินงานที่บุคคลที่สามให้การ
ประกันเป็นลายลักษณ์อักษรว่าผลิตภัณฑ์กรรมวิธีหรือบริการเป็นไปตามความต้องการที่ระบุไว้ 
                 หน่วยงานที่ให้การรับรองระบบ HACCP หมายถึง บุคคลที่สามท่ีให้บริการตรวจ
ประเมินและรับรองระบบ HACCP ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารตามมาตรฐานระบบคุณภาพและ
ตามเอกสารประกอบอื่นๆ ที่ก าหนดไว้ในระบบ 
                 อันตราย (Hazard) หมายถึง สิ่งที่มีคุณลักษณะทางด้านจุลชีววิทยา เคมีกายภาพที่มี
อยู่ในอาหารหรือสภาวะของอาหารที่อาจท าให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพ 
 
1.6 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 
 1) ท าให้ทราบถึงระดับความรู้ของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ด าเนินระบบ
ประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร HACCP 
           2) ท าให้ทราบถึงระดับเจตคติของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ด าเนินระบบ
ประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร  HACCP ทั้งต่อส่วนบุคคลและองค์กร 
 3) ท าให้ทราบถึงอิทธิพลของปัจจัยส่วนบุคคลที่ศึกษา ได้แก่  เพศ  อายุ ระดับการศึกษา 
สาขาการศึกษา อายุการท างาน ต าแหน่งงานเงินเดือน และการฝึกอบรม ว่าปัจจัยใดมีผลต่อความรู้
และเจตคติต่อระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร HACCP 
 4) ท าให้ทราบถึงความสัมพันธ์ระหว่างความรู้และเจตคติที่มีต่อระบบประกันคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร  HACCP มีการบริหารจัดการด้านความปลอดภัยของอาหารอย่างมีระบบ 
และใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ และประหยัดค่าใช้จ่ายและลดการสูญเสียในด้านเศรษฐกิจ
เกี่ยวกับค่าใช้จ่ายในการรักษาพยาบาล 
           5) เป็นข้อมูลให้ส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่จะน าระบบประกันคุณภาพด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร HACCP มาใช้ไปเป็นแนวทางในการปฏิบัติในการจัดการด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารให้ประสบความส าเร็จ และลดการกีดกันทางการค้า และเพ่ิมขีดความสามารถใน
การแข่งขันด้านการตลาด 
          6) ท าให้ทราบถึงปัญหาและข้อจ ากัดในการผลิตตามหลักเกณฑ์ระบบประกันคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร HACCP รวมถึงปัจจัยสนับสนุนความต้องการของผู้ผลิตในการที่จะ
ปรับปรุงการผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหารเกิด
ภาพพจน์ที่ดีต่อองค์กร และผลิตภัณฑ์ เกิดผลดีต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค 
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