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แบบสอบถาม 

เรื+อง 

ความต้องการของผู้ประกอบการสําหรับพนักงาน 

ด้านความปลอดภัยของอาหารและคุณภาพ 

 

1. ข้อมูลทั+วไป 

1.1  วนัที&ทาํการสํารวจ………………………… 

1.2  ชื&อองคก์ร/บริษทั……………………………………………………………... 

1.3  ที&อยู…่…………………………………………………………………………………… 

1.4  เบอร์โทรศพัท…์……………………………………………………………………………… 

1.5 อีเมล…์………………………………………………………………………………………… 

1.6 เวบ็ไซด์ของบริษทั…………………………………………………………………………… 

1.7 ขอ้มูลบริษทั 

องค์การระหว่างประเทศระดับรัฐบาล/องค์การระหว่างประเทศเหนือรัฐ ¨  

 แห่งชาติ/รัฐบาลกลาง (กระทรวง, หน่วยงานของรัฐ, ฯลฯ.) 

 

¨  

 ทอ้งภูมิภาค/ ระดบัจงัหวดั ¨  

 ระดบัประเทศ ¨  

 ผูป้ระกอบการภาคเอกชน 

 

¨  

 ความร่วมมือภาคประชาชน/ สมาคม/ เครือข่าย ¨  

ลักษณะของธุรกิจหลกั ¨  

เป็นการผลิตระดบัฟาร์ม ¨  

เป็นอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร ¨  
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เป็นอุตสาหกรรมเครื&องจกัรแปรรูปอาหาร ¨  

เป็นอุตสาหกรรมคา้ปลีก ¨  

เป็นองคก์รแห่งการเรียนรู ้(วิทยาศาสตร์, ความรู้ทางวิชาการ, การวิจยั) ¨  

สมาคมผูบ้ริโภค ¨  

อื&นๆ โปรดระบุ................................ ¨  

1.8 ขอ้มูลบริษทั 

ปีที&ก่อตัQง …………………………………… 

จาํนวนพนกังานประจาํ …….....…………….. 

จาํนวนของพนกังานในระดบัการศึกษาต่างๆ 

ปริญญาตรี......................  ปริญญาโท........................ 

ปริญญาเอก....................  อื&นๆ..................(โปรดระบุ............................................) 

1.9 หากองคก์รของท่านตอ้งเรียงลาํดบัความสําคญัต่อไปนีQอย่างไร โดยกาํหนดให้ 1 คือให้ความ

สนใจสูงสุดและ 5 คือให้ความสนใจตํ&าสุด หากไม่สามารถให้ความสําคญัไดโ้ปรดระบุ  N/A 

เรื&อง N° 

องคป์ระกอบและวตัถุดิบ ¨  

วิธีการผลิตและกระบวนการผลิต ¨  

วิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์ ¨  

ความปลอดภยัอาหารและการสุขาภิบาล ¨  

การคุม้ครองสิ&งแวดลอ้ม ¨  

อื&นๆ โปรดระบุ.................................. ¨  

 

1.10 องคก์รของท่านมีการสนบัสนุนให้พนกังานศึกษาต่อในระดบัปริญญาโทหรือปริญญษเอก

หรือไม่ 

    o มี  o ไม่มี 

- ถา้มี,  บุคลากรกลุ่มใดต่อไปนีQ ที&คุณตอ้งการให้ศึกษาต่อ 

¨ Manager ผูจ้ดัการทั&วไป    ¨ Technician ผูเ้ชี&ยวชาญเฉพาะดา้น 

¨ Quality manager ผูจ้ดัการคุณภาพ   ¨ Analyst นกัวิเคราะห์ 
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- ถา้ไม่, โปรดระบุเหตุผลที&ไม่สนบัสนุนให้เรียนต่อ 

¨ ไม่มีความจาํเป็น 

¨ มีการอบรมระยะสัQนในองคก์รอยู่แลว้ 

¨ มีการอบรมระยะสัQนที&มหาวิทยาลยัอยู่แลว้ 

II. ความต้องการในการอบรมพนกังานในเรื+อง ความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร 

2.1. ในองค์กรของท่าน ต้องการพนักงานที+มีความรู้ด้านการจัดการอาหารปลอดภัยหรือไม่? 

  ¨ จาํเป็น    ¨ ไม่จาํเป็น 

ถ้า จําเป็น  

- อะไรลกัษณะเฉพาะของผูที้&ทาํงานในดา้นการจดัการความปลอดภยัอาหาร 
 ¨ ความเขา้ใจในคณุสมบตัิของวตัถุดิบ 

 ¨ ความเขา้ใจในเรื&องการจดัการคณุภาพความปลอดภยัอาหาร 

 ¨ เทคนิคการวิเคราะห์อาหาร (ทางกายภาพ, ทางชีวภาพ, ทางเคมี, การประเมิน

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั) 

 ¨ อื&นๆ.................................................... 

- ปัจจุบนัองคก์รของท่านมีกาํลงัคนดา้นการจดัการอาหารปลอดภยัหรือไม่ 

  ¨ มี    ¨ ไม่มี 

- ในอีก 3 – 5 ปีขา้งหนา้ มีแนวโนม้จะรับบุคลากรที&มีความเชี&ยวชาญ ดา้นการจดัการอาหาร

ปลอดภยั ประมาณกี&คน 

  ¨ 1 - 3   ¨ 3 – 5   ¨ > 5 

ถ้า ไม่จําเป็น  

- ใครในองคก์รที&ทาํงานในดา้นการจดัการความปลอดภยัอาหาร 
…………………………………………………………………………… 

- ถา้บุคลากรคนนัQนตอ้งทาํหนา้ที&หลายอย่าง ท่านคิดว่า งานเหล่านัQน จะเสร็จอย่างสมบูรณ์

หรือไม่? 

  ¨ ใช่    ¨ ไม่ 

- - ถา้ปัจจุบนัไม่มีพนกังานดา้นการจดัการความปลอดภยัอาหาร อีกนานเท่าไรจะเปิดรับ? 

  ¨ < 12 เดือน  ¨ 12-24 เดือน  ¨ > 24 เดือน  
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2.2. คุณลกัษณะของบุคคลที&จะรับเขา้มาทาํงานดา้นการจดัการความปลอดภยัอาหาร 

ในความคดิเห็นของคณุ อะไรเป็นเกณฑที์&ใชใ้นการรับนกัศึกษาเขา้ทาํงานในองคก์รของคุณ 

- องคค์วามรู:้  

+ ขอ้ใดต่อไปนีQ เป็นความรู้ทั&วไปที&พึงมีในการปฏิบตัิงานดา้น Food Safety Management ? 

¨ Food legislation  กฎหมายอาหาร ¨ Food business ธุรกจิอาหาร 

¨ Sociology สังคมวิทยา  ¨ Logic ตรรกะ 

   ¨ Others 

+ อะไรเป็นความรู้พืQนฐานที&ควรมีในการปฏิบตัิงานดา้น Food Safety Management 

¨ Processing techniques  เทคนิคการแปรรูปอาหาร  

¨ Quality analysis techniques เทคนิคการวิเคราะห์คุณภาพ 

¨ Sensory analysis การวิเคราะห์ดา้นประสาทสัมผสั 

¨ Knowledge of quality management system ความรู้ดา้นระบบการจดัการคณุภาพ 

¨ Others ………………………………………………………………………. 

+ ความรู้เชิงลึกที&ควรมีในมีในการปฏิบตัิงานดา้น Food Safety เพื&อคุณภาพการทาํงานที&ด ี? 

……………………………………………………………………………………  

- ทกัษะ 

+ อะไรทกัษะพืQนฐานที&ตอ้งการในงานดา้น Food Safety Management ? 

¨ Communication การตดิต่อสื&อสาร  ¨ Soft skill ทักษะทั+วไป 

¨ Language ภาษา   ¨ IT เทคโนโลยีสารสนเทศ 

¨ Time management การจัดการเวลา   

¨ Others ………………………………………………………………………. 
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+ อะไรทกัษะปฏิบตัิที&ตอ้งการในงานดา้น Food Safety Management ให้ไดด้?ี 

…………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………. 

- ทรรศนะคต:ิ 

ขอ้ใดต่อไปนีQ เป็นทรรศนะคติที&ควรพึงมีในงานดา้น Food safety management 

¨ Collaboration with colleague’s ความร่วมมือกบัเพื&อนร่วมงาน 

¨ Discipline ความมีระเบียบวนิยั  ¨ Honesty at work ซื&อสัตยต์่องาน   

¨ Progressive หัวกา้วหนา้    ¨ อื+น …………………………………… 

2.3. โปรดลาํดบัความสําคญัของหัวขอ้ต่อไปนีQ  สําหรับการฝึกนกัศึกษาเพื&อให้มีความสามารถพืQนฐานในดา้น

การจดัการความปลอดภยัอาหาร 

 

 ไม่

สําคญั 

สําคญั

นอ้ย 

ค่อนขา้ง

สําคญั 
สําคญั 

สําคญั

มาก 

1 2 3 4 5 

A. Knowledge ความรู ้      

1. 
ความปลอดภยัอาหาร& คณุภาพของอาหารใน

ห่วงโซ่อาหาร 

     

1.1 

มีความรู้ดา้น pre-harvest และ post-harvest และ

ปัจจยัที&ส่งผลต่อคุณภาพและความปลอดภยัของ

ผลิตภณัฑท์างการเกษตร 

¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

1.2 
ทราบวิธีจดัการระบบควบคุมคุณภาพและความ

ปลอดภยัของผลิตภณัฑท์างการเกษตร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

1.3 
สามารถออกแบบระบบควบคุมคุณภาพและ

ความปลอดภยัของผลิตภณัฑท์างการเกษตร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

2. การวิเคราะห์ความปลอดภยัและคุณภาพอาหาร      

2.1 เขา้ใจมาตรฐานและกฎหมายอาหาร ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 
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2.2 
เขา้ใจและสามารถระบุอนัตรายดา้นชีวภาพและ

เคมีในอาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

2.3 
เขา้ใจวิธีทวนสอบและตรวจติดตามอนัตราย

ดา้นชีวภาพและเคมีในอาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

2.4 
สามารถทาํการวิเคราะห์ ดา้นchromatographic 

techniques เช่น (HPLC, LC-MS, GC-MS) 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3. 
ความปลอดภยัอาหารและการประกนัคณุภาพ

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

     

3.1 
เขา้ใจองคป์ระกอบสําคญัดา้นระบบความ

ปลอดภยัและคุณภาพอาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3.2 
ทราบเกี&ยวกบั pre-requisite program(s)เพื&อ

จดัทาํระบบความปลอดภยัอาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3.3 
สามารถแกปั้ญหาดา้นความปลอดภยัอาหารที&

เกิดขึQนในอุตสาหกรรมอาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3.4 
เห็นความสําคญัของอนัตรายและกฎหมาย

เกี&ยวกบัอาหาร ในการแปรรูปอาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3.5 

ประยุกตใ์ชค้วามรู้ดา้นความปลอดภยัอาหารใน

กระบวนการผลิตอาหารและระบบห่วงโซ่

อุปทาน 

¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3.6 
การวิเคราะห์อนัตรายและความเสี&ยงที&เกี&ยวขอ้ง

กบัอาหารและเครื&องดื&ม 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3.7 
วิเคราะห์และใชร้ะบบทวนสอบในห่วงโซ่

อาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

B. ทักษะ      

1 สามารถปฏิบตัิงานตามระบบ ISO 17025 ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

2 สามารถตรวจวิเคราะห์อนัตรายทางจุลชีววิทยา ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 
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ตามวิธีมาตรฐานได ้

3 

สามารถดาํเนินงานในห้องปฏิบตัิการจุล

ชีววิทยาและทดสอบดา้นเคมี ในระดบัของ

ห้องปฏิบตัิการที&ไดร้ับการรับรอง 

¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

4 
สามารถวางแผนสุ่มตวัอย่างสําหรับตรวจ

ติดตามอนัตรายดา้นเคมีและจุลชีววิทยา 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

5 
ประยุกตใ์ชค้วามสัมพนัธ์ระหว่าง pre-requisite 

programs และ HACCP 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

6 
ประยุกตใ์ช ้ HACCP และโปรแกรมการ

ตรวจสอบความปลอดภยัอาหาร 
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

7 
สามารถประยุกตใ์ชค้วามปลอดภยัและกฎหมาย

มาตรฐานอาหารทัQงระดบัชาติและนานาชาต ิ
¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

8 วิเคราะห์ความเสี&ยงได ้ ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

C. Attitudinal ทศันคต ิ      

1 

สามารถสืบคน้ คดัเลือกและประเมินขอ้มูล

เกี&ยวกบัวตัถุดิบบนระบบความคณุภาพและ

ความปลอดภยัอาหาร 

¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

2 

วางแผนและจดัการงานวิจยัและระบุปัญหาที&

เกี&ยวกบัคุณภาพและความปลอดภยัอาหารใน

อุตสาหกรรม 

¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

3 เขา้ใจมาตรฐานและกฎหมายอาหาร ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

4 

สามารถประยุกตใ์ช ้HACCP ในสายการผลิต

อาหาร เพื&อสามารถพฒันาแผน HACCP ของ

บริษทัได ้

¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 

5 ไม่เผยแพร่ผลการทดลอง ¡ ¡ ¡ ¡ ¡ 
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2.4. ในความคดิของคณุสิ&งที&มหาวิทยาลยัควรจะมีการฝึกอบรมเพื&อช่วยให้นกัเรียนสามารถที&จะ

ทาํงานทนัทีหลงัจากจบโปรแกรม 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………….…………………………………………

…………………………………………………………..……………………………………………………

………………………. 

 

 


