
บทที่ 2 
แนวคิด  ทฤษฎี เอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 

 
2.1 ความเปนมาของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
 บีวีคิวไอ ประเทศไทย (2547: ออนไลน) กลาววา ปจจุบัน ผลิตภัณฑอาหารจําเปนตองผาน
การรับรองมาตรฐานคุณภาพดานตางๆ มาตรฐานเหลานี้ ตางก็มีวัตถุประสงคเพื่อใหประชาชนเกิด
ความมั่นใจถึงความปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภัณฑขั้นสุดทาย เมื่อผูผลิตอาหารหรือผลิตภัณฑ
ไดรับการรับรองมาตรฐาน มาตรฐานดังกลาวจะเปนหลักฐานสําคัญอยางเปนรูปธรรม ในการให
ขอมูลวาผลิตภัณฑนั้นๆ ผลิตตามกระบวนการที่ตรงกับความตองการของผูบริโภค ทั้งในดาน
คุณภาพและความปลอดภัย ความพยายามที่จะควบคุมความปลอดภัยของอาหารโดยการออก
มาตรฐานตางๆ  

Asia Pacific Food Industry Thailand (2549: ออนไลน) เชื่อวาขณะนี้มีมาตรฐานความ
ปลอดภัยของอาหารในโลกมากกวา 100 มาตรฐาน อาทิเชน GAP, GMP, HACCP, BRC, IFS, ISO 
9001: 2000 และ ISO 22000: 2005 เปนตน  

มาตรฐานระบบคุณภาพและความปลอดภัยอาหารที่นิยมจัดทํา มีดังตอไปนี้  
2.1.1 การผลิตทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม (Good Agriculture Practices: GAP) 

Trade point (2546: ออนไลน)      ไดแสดงแนวคดิวา GAP หมายถึง แนวทางในการทํา
การเกษตร เพือ่ใหไดผลผลิตที่มีคุณภาพดตีรงตามมาตรฐานที่กําหนด ไดผลผลิตสูงคุมคาการลงทุน
และขบวนการผลิตจะตองปลอดภัยตอเกษตรกรและผูบริโภค มีการใชทรัพยากรทีเ่กิดประโยชน
สูงสุด เกิดความยั่งยืนทางการเกษตรและไมทําใหเกดิมลพิษตอส่ิงแวดลอม โดยหลักการนี้ไดรับ
การกําหนดโดยองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO)  

2.1.2 หลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดีในการผลิต (Good Hygiene Practices: GHP)  
Trade point (2546: ออนไลน) ไดแสดงแนวคิดวา GHP เปนหลักเกณฑที่สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (United States Food and Drug Administration: 
USFDA) จัดทําขึ้น เพื่อใชเปนแนวทางพื้นฐานในการควบคุมการผลิตสินคาประเภทอาหาร          
ยา เครื่องสําอาง และเวชภณัฑตางๆ   หลักเกณฑหรือขอกําหนดของ GHP ในการควบคุมคุณภาพ
สินคาตางๆ ครอบคลุมตั้งแตสุขอนามัยของสถานที่ผลิต วัตถุดิบ และบรรจุภณัฑ ซ่ึงตองสะอาด 
เพื่อปองกันสิ่งปนเปอนในสินคา นอกจากนีย้ังควบคุมสุขอนามัยในทกุขั้นตอนการผลิต             
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การบํารุงรักษาสถานที่ผลิต และการขนสงจนกวาสินคาจะถึงมือผูบริโภค หลักเกณฑ GHP มีความ
คลายคลึงกับหลักเกณฑตามมาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practices) หรือหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีในการผลิตซึ่งเปนมาตรฐานหนึ่งที่ USFDA กําหนดขึ้นเพื่อใชควบคุมการผลิตสินคา
ประเภทเดียวกับ GHP เพื่อใหไดสินคาที่มมีาตรฐานและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค  

2.1.3 หลักเกณฑวิธีการผลิตท่ีดี (Good Manufacturing Practices: GMP) 

ศิริพร (2547: ออนไลน) ไดแสดงแนวคดิวา GMP เปนขอกําหนดพืน้ฐานที่จําเปนในการ
ผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย เนนทีก่าร
ปองกันและขจัดความเสีย่งที่จะทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายและไมปลอดภัยตอผูบริโภค     
ซ่ึงปรากฏอยูใน Code of Federal Regulation ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับที่ 21 ตอนที่ 110        
(21 CFR part 110) วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหารทั่วไป และเทียบไดกับมาตรฐานสากลของ
หนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex)  คือ หลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร 
ของ Codex หรือบางครั้งอาจเรียกวา โปรแกรมพื้นฐาน (Prerequisite Programs) ซ่ึงเรียกวา
ขอกําหนดหลกัเกณฑทัว่ไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of 
Practice General Principle of Food Hygiene: GMP Codex) โดยทาง อย. ไดนําเกณฑ GMP มา
ประยุกตและกาํหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ืองวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร บังคับใชเมื่อวนัที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 
ประกอบดวยหัวขอดังตอไปนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการ
ผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด และ
บุคลากร สวนหลักการทัว่ไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร ของ Codex ประกอบดวยหัวขอดังตอไปนี้ 
การผลิตเบื้องตน สถานประกอบการ: การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก การควบคุมการ
ปฏิบัติงาน สถานประกอบการ: การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล สถานประกอบการ: สุขอนามัย
สวนบุคคล การขนสง ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค และ            
การฝกอบรม 

2.1.4 ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard 
Analysis and Critical Control Point: HACCP) 

กองควบคุมอาหาร (2547: ออนไลน) ไดกลาววา HACCP คือ ระบบการวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤต ที่ตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือขั้นตอนการผลิตที่อันตรายเหลานั้น       
มีโอกาสเกิดขึน้ จึงสามารถประกันความปลอดภัยของอาหารที่ยอมรับกันวา สามารถปองกัน
อันตรายและสิง่ปนเปอนไดดีกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทายหรือควบคุมคุณภาพที่ใชกันอยู
เดิม โดยระบบ HACCP จะเนนการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือขั้นตอนที่สําคัญที่สามารถ
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ประยุกตวิธีการควบคุมเขาไปใชได โดยพจิารณาตั้งแต วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนถึง
ผูบริโภค นอกจากนัน้ระบบ HACCP ยังมีศักยภาพในการระบบุริเวณหรือขั้นตอนการผลิตที่มี
โอกาสเกิดความผิดพลาดขึ้นได แมวาจดุหรือในขั้นตอนดังกลาวจะยงัไมเคยเกิดอันตรายมากอน 

การประยกุตใชหลักการของ HACCP ประกอบดวย การดําเนินการ 12 ขั้นตอน ซ่ึง 5 ขั้น 
ตอนแรกจะเปนการเตรียมการเพื่อจัดทําระบบ HACCP สวนอีก 7 ขั้นตอนหลังเปนหลักการของ  
HACCP ซ่ึงประกอบดวยขัน้ตอนดังนี ้

ขั้นตอนที่ 1   จัดตั้งทีมงาน HACCP 
 ขั้นตอนที่ 2    การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 

ขั้นตอนที่ 3    การชี้หาวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 
ขั้นตอนที่ 4    การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 
ขั้นตอนที่ 5    การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมกิระบวนการผลิต 
ขั้นตอนที่ 6    การวิเคราะหอันตราย (หลักการที่ 1) 
ขั้นตอนที่ 7    กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่ 2) 
ขั้นตอนที่ 8    กําหนดคาวกิฤต (หลักการที่ 3) 
ขั้นตอนที่ 9    กําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่ 4) 
ขั้นตอนที่ 10  กําหนดการแกไข (หลักการที่ 5) 
ขั้นตอนที่ 11  กําหนดการทวนสอบ (หลักการที่ 6) 
ขั้นตอนที่ 12  กําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (หลักการที่ 7) 
ระบบ HACCP และระบบ GMP มีความสัมพันธกันอยางมาก กลาวคือ ระบบ HACCP 

มุงเนนการควบคุมกระบวนการผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนที่ไดรับการวเิคราะหแลววาเปนจุด CCP 
ในขณะที่ระบบ GMP จะเนนในเรื่องของการจัดการดานสุขลักษณะของอาคาร สถานที่การผลิต 
เครื่องจักรอุปกรณ และควบคุมกระบวนการผลิต ดังนั้นกอนที่จะประยกุตใชระบบ HACCP 
โรงงานตองมีความพรอมในเรื่องของโปรแกรมพื้นฐานหรือ GMP รวมทั้งกฎหมายที่เกีย่วของกับ
ความปลอดภยัของอาหารทีผ่ลิตประเภทนัน้ๆ  

2.1.5 ระบบบริหารงานคณุภาพ (ISO 9001: 2000)   
เอ็มฟาติกซ (2551: ออนไลน) ไดกลาววา ISO 9001: 2000  เปนมาตรฐานสากลสําหรับ

ระบบคุณภาพอนัเกี่ยวกับการจัดการดานคณุภาพและการประกันคุณภาพ โดยเนน “ความพึงพอใจ 
ของลูกคา” (Customer Satisfaction) เปนสําคัญ มาตรฐานสากลนี้จัดทําโดยองคการระหวางประเทศ
วาดวยมาตรฐาน (International Organization for Standardization: ISO) ซ่ึงเปนองคกรอิสระ    
(Non–Governmental Organization) แนวคิดสําคัญของ ISO 9001: 2000 คือ การจัดวางระบบ
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บริหารงาน เพื่อการประกนัคุณภาพซึ่งเปนระบบที่ทําใหเชื่อมั่นไดวากระบวนการตางๆ ไดรับการ
ควบคุม และสามารถตรวจสอบไดโดยผานเอกสารที่ระบุขั้นตอน และวิธีการทํางาน เพื่อใหมั่นใจ
ไดวาบุคลากรในองคกรรูหนาที่ความรับผิดชอบและขั้นตอนตางๆ ในการปฏิบัติงาน โดยตองมีการ
ฝกอบรมใหความรูและทกัษะในการปฏิบัติงานมีการจดบันทึกขอมูล รวมทั้งการตรวจสอบการ
ปฏิบัติงานวาเปนไปตามที่ระบุไวในเอกสารหรือไม และมีการแกไขขอผิดพลาดรวมทั้งมแีนวทาง
ในการปองกนัขอผิดพลาดเดมิ ขอกําหนดของระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001: 2000 ประกอบดวย 
ขอบเขต มาตรฐานอางอิง คําศัพทและคํานิยาม ระบบบริหารคณุภาพ ความรับผิดชอบของ          
ฝายบริหาร การบริหารทรัพยากร การผลิต/การบริการ และการวดั การวเิคราะหและการปรับปรุง  

2.1.6 มาตรฐานองคกรผูคาปลีกอังกฤษ (British Retail Consortium: BRC)  
บริษัท มูดี้ อินเตอรเนชั่นแนล (ไทยแลนด) จํากัด (2548:  ออนไลน) กลาววา BRC เปน

มาตรฐานที่สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักรที่รวมกลุมกันขึ้นจากองคกรคาปลีกตางๆ เชน 
Tesco, Sainsbury’s, Iceland Foods, Waitrose, Safeway, The Co-operative Group, and Asda Stores
ไดพัฒนาเพื่อใชเปนหลักเกณฑในการผลิตสินคาของผูสงมอบ เพื่อสงมอบกับผูคาปลีกในประเทศ
อังกฤษ เปนระบบที่เนนการผลิตภายใตระบบการจดัการคุณภาพ กบัระบบความปลอดภัยในการ
ผลิตอาหาร (GMP, HACCP) เขาดวยกนั ผูสงมอบที่จะสงสินคาเขาสูหางสรรพสินคา หรือผูคาปลีก
ในประเทศอังกฤษจะตองมีการจดัทําระบบการผลิตสินคาตามมาตรฐาน BRC  

2.1.7 มาตรฐานอาหารสากลเยอรมัน (German International Food Standard: IFS)  
 บีวีคิวไอ ประเทศไทย (2547: ออนไลน) กลาววา IFS เปนมาตรฐานที่พัฒนาขึ้นมาโดย 
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE) ประเทศเยอรมัน โดยเปนมาตรฐานระบบ
รายงานสําหรับทุกบริษัทที่ผลิตและ/หรือแปรรูปอาหาร มาตรฐานนี้วางอยูบนพื้นฐานการใช
รายการตรวจสอบ (checklist) และการใหคะแนน (scoring matrix) ขอกําหนดหลักๆ ของมาตรฐาน 
ไดแก 

- การระบุจํานวนจุดวิกฤต (CCP) ที่จําเปนตอการควบคุมตรวจสอบและสามารถ
ดําเนินการควบคุม ตรวจสอบได 

- การใชระบบติดตาม (CCP monitoring) ดวยการจดบันทึกอยางละเอียดชัดเจนและ
สม่ําเสมอ 

- ระบบบริหารจัดการที่ประกันวาพนักงานรูซ้ึงถึงหนาที่ความรับผิดชอบของตนและมี
การวัดประสิทธิภาพในการทํางาน 

- ระบบสอบกลับ (traceability) ของผลิตภัณฑ 
- การใชมาตรการแกไขปองกัน (corrective action)  
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2.2  หลักการและแนวคิดของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 
22000: 2005   

สถาบันอาหาร (2548: ออนไลน) กลาววา ISO 22000: 2005 เปนมาตรฐานที่พัฒนาขึ้นโดย 
ISO: International Organization for Standardization หรือองคการมาตรฐานระหวางประเทศ เพื่อให
เปนมาตรฐานกลางที่ครอบคลุมขอกําหนดทุกมาตรฐานที่เกี่ยวของกับคุณภาพ และความปลอดภัย
ของอาหารที่มีการบังคับใชในทางการคากบัสินคาอาหารอยูในปจจุบัน ซ่ึงจะทําใหธุรกิจที่อยูใน
หวงโซอาหารมีมาตรฐานเดยีวที่สอดคลองกัน  และเปนมาตรฐานทีต่รวจประเมนิได เปนที่ยอมรับ
ในระดบัสากล (Auditable Standard) รวมทั้งจะชวยผลักดันใหองคกรใหความสําคัญในการดําเนิน
ธุรกิจใหสอดคล องกับขอกําหนดของกฎหมาย  
        กลุมทํางานที่พัฒนา ISO 22000: 2005 มีตัวแทนผูเชี่ยวชาญความปลอดภยัของอาหารจาก     
14 ประเทศ และจากองคกรตางๆ เชน Codex Alimentarius, the Global Food Safety Initiative 
(GFSI), European Food Industry Organization (CIAA)  

Asia Pacific Food Industry Thailand (2549: ออนไลน) กลาววา มาตรฐานนี้ครอบคลุม
ขอกําหนด ทั้ง 3 สวน  

- ขอกําหนดสําหรับ Prerequisite Programs ซ่ึงหมายถึง GMP, GAP  
- ขอกําหนดสําหรับ HACCP  
- ขอกําหนดสําหรับองคประกอบระบบการจัดการ ISO 9001 : 2000 บางสวน  

บริษัท มูดี้ อินเตอรเนชั่นแนล (ไทยแลนด) จํากัด (2548:  ออนไลน) กลาววา                  
ISO 22000: 2005 มีขอกําหนด 8 ขอกําหนด ดังนี้ 

1.  ขอบเขต ขอกําหนดของระบบมาตรฐานนี้ใช     สําหรับระบบการจดัการความปลอดภัย 
ของอาหารสําหรับองคกรตางๆ ในลูกโซอาหาร สามารถประยุกตใชในองคกร โดยไมจํากัดขนาด
ขององคกรและการนําไปใชเพื่อการผลิตผลิตภัณฑที่ปลอดภัย 

2. หลักฐานอางอิงท่ีเก่ียวกับกฎเกณฑ 
3. ศัพทและนิยาม 

3.1 ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) คือ อาหารจะตองไมเปนเหตุใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค  

3.2 ลูกโซอาหาร (Food Chain) เปนลําดับขั้นตอนที่เกีย่วของในการผลิต   
กระบวนการการแจกจาย การจัดเก็บและการปฏิบัติกับอาหารและสวนผสมของอาหาร จากการผลิต
ขั้นตนไปจนถึงการบริโภค 
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3.3 อันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Hazard)  ทางดานชีวภาพ 
เคมี และกายภาพในอาหาร หรือสภาพของอาหาร ที่มีแนวโนมที่จะทําใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพ
ที่ไมดี 

3.4 นโยบายความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Policy)    ความมุงหมายโดยรวม
และทิศทางขององคกรจะเกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร โดยมีการกําหนดจากผูบริหาร
สูงสุดขององคกร 

3.5 ผลิตภณัฑขั้นสุดทาย (End Product) ผลิตภัณฑที่นําไปทําตอหรือแปรรูป       
โดยองคกรอื่น แลวกลายเปนผลิตภัณฑขัน้สุดทายในสวนขององคกรแรก แตจะเปนวัตถุดิบหรือ
สวนผสมในสวนองคกรที่สอง 

3.6 แผนผังการไหล (Flow Diagram)    การนําเสนอของลักษณะที่เปนแผนหรือลําดับ 
ขั้นของขั้นตอนตางๆ 

3.7 มาตรการควบคุม (Control Measure) การกระทาํหรือกิจกรรมที่ใชสําหรับ
ปองกันหรือกาํจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดลงในระดับที่ยอมรับได 

3.8 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (Prerequisite Program: PRP) สภาวะปกติและ
กิจกรรมที่จําเปนตอการดํารงรักษาสภาพสุขลักษณะสิ่งแวดลอมในลูกโซอาหาร ใหมีความ
เหมาะสมตอการผลิต  

3.9 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏบิัติ  (Operational PRP)  เปน PRP  ที่ถูกระบ ุ
ขึ้นโดยการวิเคราะหอันตราย เพื่อทําการควบคุม โอกาสที่จะทําใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัย
ของอาหาร  

3.10 จุดวกิฤต (Critical Control Point: CCP) ขั้นตอนในการควบคุมที่นํามาประยกุต 
ใช และมีความสําคัญตอการปองกัน หรือการกําจัดอนัตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดลง
ใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

3.11 คาวิกฤต (Critical Limit)  คาวิกฤตทีใ่ชในการแยกการยอมรับจากการไมยอมรบั 
3.12 การเฝาตดิตาม (Monitoring) จัดทําแผนการเฝาสังเกตหรือการวัดผลเพื่อประเมิน       

เกณฑควบคุมที่จัดทําใหเปนไปตามที่กําหนด 
3.13  การแกไขใหถูกตอง   (Correction)    การกระทําเพือ่กําจัดสิ่งที่ไมสอดคลองตาม 

ขอกําหนด 
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4. ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
        4.1 ขอกําหนดทั่วไป องคกรตองจัดตั้งทําเปนเอกสาร   นําไปปฏิบัติ และธํารงรักษา 

ไวซ่ึงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารอยางมปีระสิทธิภาพ ตองแสดงขอบเขตของระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร  

        4.2 ขอกําหนดดานเอกสาร 
4.2.1 ท่ัวไป  เอกสารของระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร ตองประกอบ 

ดวย นโยบายความปลอดภัยของอาหารและวัตถุประสงค ระเบียบปฏิบัติที่เปนเอกสารและบันทึก
ตางๆ และเอกสารอื่นๆ ที่จําเปนตอองคกร 

4.2.2 การควบคุมเอกสาร การควบคุมตองมั่นใจวาความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นไดมี
การทบทวน กอนที่จะนําไปปฏิบัติ  

4.2.3 การควบคุมบันทึก องคกรตองจัดทําบันทึก และรักษาบนัทึกไวเพื่อแสดง
หลักฐานของความสอดคลองตอขอกําหนด  

5. ความรับผดิชอบของฝายบริหาร 
        5.1 ความมุงมั่นของฝายบริหาร ผูบริหารระดับสูงตองมีหลักฐานแสดงถึงความมุงมั่น 

ในการพัฒนา    และการนําระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารไปใช   เชน  นโยบายความ
ปลอดภัยของอาหาร การทบทวนฝายบรหิาร เปนตน 

        5.2 นโยบายความปลอดภัยของอาหาร  ผูบริหารระดับสูงทําการกําหนดทําเปน
เอกสารและสื่อสารนโยบายความปลอดภยัของอาหาร 

        5.3 การวางแผนระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร 
        5.4 หนาท่ีและอํานาจ มีการกําหนดหนาที่และอํานาจของบุคลากรไว   และสื่อสารกัน 

ใหทราบภายในองคกร  เพื่อมั่นใจถึงความมีประสิทธิผลของการดําเนนิการและธํารงรักษาระบบไว 
        5.5 หัวหนาทีมงานความปลอดภยัของอาหาร     ผูบริหารระดับสูงตองแตงตั้งหวัหนา 

ทีมงานความปลอดภัยของอาหาร เพื่อปฏิบัติงานนอกเหนอืจากหนาที่ประจํา  
5.6 การสื่อสาร 

5.6.1 การสื่อสารภายนอก     ขอมูลที่เกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารไดถูก
ส่ือสารไปอยางทั่วถึงตลอดในหวงโซอาหาร องคกรตองจัดทํา นําไปปฏิบัติ ธํารงรักษาไวซ่ึงการ
ส่ือสารอยางมีประสิทธิผล 
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5.6.2 การสื่อสารภายใน องคกรตองจัดทํา นําไปปฏิบัติ    และธํารงรักษาไวซ่ึงการ 
ส่ือสารตอบุคลากรในเรื่องผลกระทบตอความปลอดภยัของอาหาร เชน ผลิตภัณฑหรือผลิตภณัฑ
ใหม ขอกําหนดทางกฎหมาย ขอรองเรียนทีเ่ปนตัวช้ีใหเหน็ถึงอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร
ในผลิตภัณฑ เปนตน ขอมูลเหลานี้ถูกนําเขาสูการทบทวนฝายบริหาร 

       5.7 การเตรียมความพรอมและการตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน ผูบริหารระดับสงูตอง
จัดทํา     นําไปปฏิบัติและธํารงรักษาไวซ่ึงระเบียบปฏิบตัิในเรื่องการจดัการแนวโนมการเกิดสภาวะ
ฉุกเฉินและอบุัติเหตุ  ซ่ึงจะมีผลตอความปลอดภัยของอาหาร และที่จะเกี่ยวของกับบทบาทของ
องคกรในลูกโซอาหาร 

       5.8 การทบทวนโดยฝายบริหาร 
5.8.1 บทท่ัวไป ผูบริหารระดับสูงตองทบทวนระบบการจัดการความปลอดภยั 

ของอาหารขององคกรในชวงเวลาที่กําหนด  
5.8.2 ขอมูลการทบทวน ตองรวมถึงการติดตามงานจากการทบทวนโดยฝาย

บริหารครั้งที่ผานมา การวิเคราะหผลของการทวนสอบ สถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงมีผลตอ
ความปลอดภยัของอาหาร สภาวะฉกุเฉิน อุบัติเหตุ และการถอดถอน ผลการทบทวนของ            
การทําระบบใหทันสมัย การทบทวนกจิกรรมการสื่อสาร และการตรวจติดตามภายนอก  

5.8.3 ผลการทบทวน ตองแสดงถึงการตัดสินใจและการดาํเนินการ 
6. การบริหารทรัพยากร 
        6.1 การจัดสรรทรัพยากร องคกรตองจัดสรรทรัพยากรอยางเพยีงพอสําหรับการจัดทํา  

นําไปปฏิบัติ ธํารงรักษาไว และการทําใหระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารมีความทันสมยั 
        6.2 ทรัพยากรบุคคล 

6.2.1 บทท่ัวไป ทีมงานความปลอดภัยของอาหารและบุคคลที่ปฏิบัติงานซึ่งมีผล
ตอความปลอดภัยของอาหาร ตองมีความสามารถ และตองมีการศึกษา การฝกอบรม ความชํานาญ 
และประสบการณที่เหมาะสม 

6.2.2 ความสามารถ ความตระหนัก และการฝกอบรม องคกรตองระบุ
ความสามารถที่จําเปนสําหรับบุคคล จัดการฝกอบรม มั่นใจวามีบุคลากรที่รับผิดชอบในการติดตาม 
ประเมินการนาํไปใชและประสิทธิผล  

        6.3 โครงสรางพื้นฐาน องคกรตองจัดหาทรัพยากรสําหรับการจัดตั้งและบํารุงรักษา
โครงสรางพื้นฐานที่จําเปนตอการนําขอกําหนดตามมาตรฐาน 

       6.4 สภาพแวดลอมในการทํางาน องคกรตองจัดหาทรัพยากร สําหรับการจัดตั้งการ
จัดการและการบํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการทํางานทีจ่ําเปนตอการนําขอกําหนดตามมาตรฐาน 
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7. การวางแผนและการผลิตผลติภัณฑท่ีปลอดภัย 
7.1 ขอกําหนดทั่วไป องคกรตองมีการวางแผน และพัฒนากระบวนการที่จําเปน

สําหรับการผลิตผลิตภัณฑทีป่ลอดภัย 
7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (Prerequisite Program: PRPs)    องคกรตองจัดทํา 

โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน เพื่อที่จะชวยในการควบคุม ความนาจะเปนของอันตรายตอความ
ปลอดภัยในอาหาร  ตอผลิตภัณฑจากสภาพแวดลอมในการทํางาน การปนเปอนทางชีวภาพ เคมี 
และกายภาพของผลิตภัณฑ  โดยโปรแกรมจําเปนพืน้ฐาน จะตองเหมาะสมกับความตองการของ
องคกร เหมาะสมกับขนาด ดําเนินการใชในกระบวนการผลิต และไดรับการอนมุัติโดยทีมงาน
ความปลอดภยัของอาหาร เมื่อมีการ จัดทาํโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน โดยตองพจิารณาสิ่งเหลานี้ 
เชน โครงสรางและแผนผังอาคาร แผนผังของสถานที่ทํางาน มาตรการการปองกันการปนเปอน
ขาม การทําความสะอาดและทําใหถูกสุขอนามัย การควบคุมสัตวพาหะ และสุขลักษณะสวนบุคคล 
เปนตน การทวนสอบโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน จะตองถูกวางแผน   และปรบัปรุงตามความ
จําเปน บันทกึการทวนสอบและการปรับปรุง  

         7.3 ขั้นตอนเริ่มตนสําหรับการวิเคราะหอันตราย 
7.3.1 บทท่ัวไป ขอมูลที่เกี่ยวของทั้งหมด    จะถูกนําไปใชในการวิเคราะหอันตราย     

จะตองนํามาทาํการรวบรวม ธํารงรักษาไว ทําใหทันสมัย และจดทาํเปนเอกสาร บันทึกตองเก็บ
รักษาไว 

7.3.2 ทีมงานความปลอดภยัของอาหาร ตองไดรับการแตงตั้งและตองมีการ
รวบรวมความรูหลาย ๆ  ระดับ  และประสบการณ สําหรับการพัฒนา บันทึกตองมีการรักษาไว ซ่ึง
บันทึกจะแสดงถึงทีมงานความปลอดภัยของอาหาร ที่จะตองมีการกําหนดดานความรู และ
ประสบการณไว  

7.3.3 คุณลักษณะของผลิตภัณฑ 
7.3.4 วัตถุประสงคการนําไปใช 
7.3.5 แผนภูมิการผลิต ขั้นตอนกระบวนการและมาตรการควบคุม 

7.3.5.1 แผนภูมิการผลิต   ตองมีความชัดเจน   รายละเอียดถูกตอง    และ 
เพียงพอ ทมีงานความปลอดภัย ตองทาํการทวนสอบความถูกตองของแผนภมูิการผลิตโดยการ
ตรวจสอบ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิการผลิตตองทําการบันทึก
และเก็บรักษาไว 

7.3.5.2 การบรรยายขัน้ตอนของกระบวนการและมาตรการควบคุม ตอง
ถูกบรรยายเพือ่จําเปนตอการนําไปทําการวิเคราะหอันตราย 
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       7.4 การวิเคราะหอันตราย 
7.4.1 บทท่ัวไป ทีมงานความปลอดภัยของอาหาร ตองดําเนินการวิเคราะห

อันตราย เพื่อกําหนดอันตรายที่ตองทําการควบคุม ระดบัของการควบคุมที่ทําเพื่อใหเกิดความมั่นใจ
ในความปลอดภัยของอาหารและการรวมกันของมาตรการควบคุม 

7.4.2 การชี้บงอันตรายและการกําหนดระดบัท่ียอมรับได 
7.4.3 การประเมินอันตราย 
7.4.4 การคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคุม 

        7.5 การจัดตัง้โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏบิัติงาน 
        7.6 การจัดตัง้แผน HACCP 

7.6.1 แผน HACCP  ไดแก  อันตรายที่ตองควบคุม ณ จดุวิกฤต   มาตรการควบคุม 
คาวิกฤต ขั้นตอนการปฏิบัติการติดตาม การแกไขและการแกไขปองกันที่เกดิขึ้น ถาเกินจากคา
วิกฤต ิความรับผิดชอบและอํานาจ และบันทึกการติดตาม 

7.6.2 การชี้บงจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม   การควบคุมอันตรายแตละตวัดวย       แผน  
HACCP   ซ่ึงจุดวิกฤติที่ตองควบคุมตองถูกชี้บงไวสําหรับมาตรการควบคมุ 

7.6.3 การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม          คาวิกฤตตองถูก 
กําหนดขึ้น   เพื่อใหมั่นใจวาระดับของอันตรายในผลิตภณัฑสุดทายไมเกินคายอมรับได    คาวิกฤต
ตองสามารถวัดได และเหตผุลของการตั้งคาวิกฤตตองทาํเปนเอกสาร 

7.6.4 ระบบการติดตามจุดวิกฤต     ระบบการตดิตามตองประกอบดวยข้ันตอน 
การปฏิบัติ คูมือ บันทึก  

7.6.5  การปฏบิัตเิม่ือผลการติดตามสูงเกินคาวิกฤต ตองถูกระบุในแผน HACCP  
       7.7 การปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน        และเอกสารที่ระบุถึงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน  

(PRPs) และแผน HACCP ใหมีความทันสมัย 
7.8 การวางแผนการทวนสอบ    ตองระบุจดุมุงหมาย    วธีิการ    ความถี่      และความ 

รับผิดชอบสําหรับการทวนสอบ ซ่ึงกิจกรรมการทวนสอบตองยืนยนั โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน 
ขอมูลที่นําไปวิเคราะหอันตรายมีความทันสมัยอยูเสมอ โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการ
ปฏิบัติงาน และขอมูลในแผน HACCP ไดนําไปใชอยางมีประสิทธิผล อันตรายที่ทําการระบใุน
ระดับที่ยอมรบัได ขั้นตอนการปฏิบัติอ่ืนๆ ที่องคกรจัดทําขึ้นเพื่อนําไปใชอยางมีประสิทธิผล 

7.9 ระบบการสอบกลับ องคกรตองจัดทาํและประยุกตใชระบบการสอบกลับเพื่อให
สามารถระบุ Lot ตองสามารถระบุวัตถุที่รับเขาไดจากผูผลิตและจากเสนทางการจัดจําหนายของ
ผลิตภัณฑขั้นสุดทาย 
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7.10 การควบคุมผลิตภัณฑท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 
7.10.1 การแกไข องคกรตองมั่นใจวาเมื่อคาวิกฤตในจุด CCP สูงเกินทีก่ําหนดหรือ    

การไมสามารถควบคุมโปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐานการปฏิบัติ ซ่ึงผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบจะ
ถูกระบุและควบคุมในการใชและการปลอยผลิตภัณฑ  การแกไขในทุกเรื่องตองไดรับการอนุมตัิ
จากผูมีอํานาจ บันทึกขอมลู สาเหตุและผลที่ตามมา ขอมูลสําหรับการสอบกลับที่เกี่ยวของ Lot 
ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 

7.10.2 การปฏบิัติการแกไข 
7.10.3 การจัดการผลิตภัณฑท่ีมีโอกาสไมปลอดภัย 

7.10.3.1 บทท่ัวไป            องคกรตองจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตาม 
ขอกําหนด   โดยทําการปองกันไมใหเขาสูลูกโซอาหาร  

7.10.3.2 การประเมินสําหรับการปลอย     ตองปลอยผลิตภัณฑเมื่อมีความ 
ปลอดภัยเทานัน้  

7.10.3.3 การกําจัดผลิตภัณฑท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 
7.10.3.4 การถอดถอน          ผูบริหารระดับสูงตองแตงตั้งบุคคลที่มีอํานาจ 

ดําเนินการถอดถอนและรับผิดชอบตอการทําใหการถอดถอนสําเร็จ จัดทําและธํารงรักษาไวซ่ึง
ขั้นตอนการปฏิบัติที่เปนเอกสาร  องคกรตองทําการทวนสอบ และบันทึกความมีประสิทธิผลของ
ระบบการถอดถอน โดยใชเทคนิคที่เหมาะสม (เชน การจําลองการถอดถอน หรือ การซอมการถอด
ถอน) 

8. การรับรอง การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร 
                 8.1 บทท่ัวไป ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองวางแผน และนําไปปฏิบัติใน

กระบวนการทีต่องการการรับรองมาตรการควบคุม และ/หรือ มาตรการตางๆ และทวนสอบและ
ปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร 
                     8.2 การรับรองมาตรการควบคุมตางๆ 
                     8.3 การควบคุมการติดตามและการวัด เครื่องมือที่ใชวัดและวิธีการทีใ่ช จะตองทําการ
สอบเทียบ หรือทวนสอบในชวงเวลาทีก่ําหนด ซ่ึงสามารถสอบกลับไดถึงระดบัสากล หรือ
มาตรฐานการวัดแหงชาต ิ แตหากไมมีมาตรฐานใดๆ วิธีการตองจัดทําเปนเอกสาร ถูกชี้บง
สถานการณสอบเทียบ ตองถูกปองกันความเสียหายหรอืคลาดเคลื่อน เครื่องมือและกระบวนการไม
เปนไปตามขอกําหนด องคกรตองมีการดําเนินการที่เหมาะสมกับเครื่องมือ และผลิตภัณฑ สําหรับ
เครื่องมือและผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบ องคกรตองเก็บรักษาบันทกึผลของการประเมิน 
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        8.4 การทวนสอบระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
                           8.4.1 การตรวจติดตามคณุภาพภายใน  

8.4.2 การประเมินผลการทวนสอบในแตละคร้ัง 
8.4.3 การวิเคราะหผลของกิจกรรมการทวนสอบ 

        8.5 การปรับปรุง 
8.5.1 การปรับปรุงอยางตอเนื่อง 
8.5.2 การทําใหระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารมคีวามทันสมัย  

 
2.3 ขอมูลความรูเก่ียวกับชาสมุนไพรขงิผสมชาเขียว 

2.3.1 ชาสมุนไพรในตะวันตก 
ค็อกเทลไทย (2551:  ออนไลน) ชาวตะวนัตกนยิมดื่มชาสมุนไพรกันนานมาแลว กอนที่จะ

นิยมดื่มชาจีนแรกเริ่มจะเรียกวา “tea” ซ่ึงมีรากศัพทมาจากภาษาจีน คอื “เต” (t’e) โดยศตวรรษที่ 18 
จะเรียกชาสมนุไพรวา “ทีเซน” (tisane) ไมใช “เฮอรเบอร ที” (herbal tea) อยางในปจจุบนั เดมิที     
ทีเซนจะหมายถึงน้ําขาวบารเลยที่นํามาตม แตตอมาก็ขยายความครอบคลุมรวมไปถึง ใบหรือดอก 
สวนตางๆ ของสมุนไพรชนิดตางๆ ที่นาํมาชงกับน้ํารอน ใชดื่มเปนเครื่องดื่มเพือ่เปนยารักษาโรค
ดวย ตอมาในศตวรรษที ่ 19 ชาวยุโรปจึงเริ่มหนัมานิยมดื่มชาสมุนไพรเปนเครื่องดื่มทั่วไป            
กันมากขึ้น แตกย็ังจํากดัวงเฉพาะในหมูคนจนชนบทเทานั้น เนื่องจากชาจริงๆ มีราคาแพงมาก 
เพราะตองนําเขามาจากประเทศจีนและอนิเดีย จนกระทั่งเกดิเหตกุารณการประทวงการขึ้นภาษ ี    
ใบชาที่สหรัฐอเมริกา ที่เมืองทาบอสตัน ในป ค.ศ. 1773 มีการบุกขึน้เรือ แลวเทใบชาทิ้งลงทะเล
หมด ทําใหชาวอเมริกาหนัมาดื่มกาแฟแทนกันมาก แตชาสมุนไพรกน็ิยมดื่มกันแทนชาจริงๆ นิยม
ดื่มกันแพรหลายในชวงนี้มาก เรียกวา “ชาอาณานิคม” ทําจากสะระแหน กานพลู ผิวมะนาว และ
ดอกจันทนเทศ ในชวงปลายศตวรรษที่ 19 – 20 ชวงแรกความนยิมในชาสมุนไพรก็ลดถอยลงไป
เร่ือยๆ แตในชวงตอมากก็ลับฟนขึ้นมาใหม พรอมกับกระแสความตืน่ตัวในการดแูลบํารุงสุขภาพ
ในแนวธรรมชาติกันมากขึน้ ทั้งยังมีผลงานการวจิัยสมัยใหมที่ออกมายืนยนัสรรพคุณทางยาของชา
สมุนไพรหลายๆ มากขึ้น 

วิธีทําชาสมุนไพรมี 2 วิธี คือ 
  1. ชง หรือ แช (Infusion)  ในน้ํารอนจะใหสารละลายออกมาเหมือนการชงชาทั่วไป วิธีนี้

เหมาะกับสมุนไพรที่เปนใบ ดอก หรือเมล็ด ซ่ึงน้ํามันหอมระเหย (Essential oil) อาจสูญเสียไปหาก
นําไปตม ชาสมุนไพรของฝรั่งสวนใหญใชวิธีนี ้
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 2. ตม (Decoction) นําสมุนไพรไปตมกับน้ําที่เดือดนานประมาณ 10 – 20 นาที แลวกรอง
เอาแตน้ํา วิธีนีเ้หมาะกับสมุนไพรสวนทีเ่ปนราก เปลือกไม และเมล็ด 

2.3.2 ชาสมุนไพรในประเทศไทย 
ไทยโฮมมาสเตอรดอตคอม (2548:  ออนไลน) ไดกลาววา ชาสมุนไพร คือ ผลิตภัณฑที่ได

จากสวนตาง ๆ ของพืช 15 ชนิด ที่นําไปตากแดด อบแหง แลวตดัสับ หรือบด โดยมจีุดมุงหมายเพื่อ
นําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับน้ํา ซ่ึงชาสมุนไพรจัดเปนอาหารที่กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ. 2547 เร่ือง ชาสมุนไพร จะตองมีคุณภาพ
มาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด รวมทั้งวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเกบ็
รักษาอาหาร ภาชนะบรรจุ ตลอดจนฉลากไดผานการตรวจสอบจากสาํนักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาวามีความถูกตองเหมาะสม จึงจะสามารถผลิตหรือนําเขาเพื่อออกจําหนายได พืชหรือสวน
ตางๆ ของพืชที่ใชเปนวตัถุดิบสําหรับชาสมุนไพรทั้ง 15 ชนิด เปนพืชทีส่ามารถหาไดงาย               
มีคุณคาและมปีระโยชนมากมาย ดังนี ้ ชามะตูม  ชากระเจีย๊บ ชาขิง ชาขา ชาตะไคร ชาใบหมอน                  
ชาดอกคําฝอย ชาใบบัวบก ชาใบเตย ชาดอกเก็กฮวย ชาหลอฮังกวย ชาเห็ดหลินจือ ชามะขามปอม 
ชาเจี่ยวกูหลาน และชาเปรยีง ไมมีการปรุงแตงกลิ่น รส ดวยวัตถุอ่ืน นอกจากพชืหรือสวนตาง ๆ 
ของพืช 15 ชนิดที่ใชเปนวตัถุดิบสําหรับชาสมุนไพร หรือใบ ยอด และกานที่ยังออนอยูของตนชา
ในสกุล Camellia  

ธีรพงษ เทพกรณ  (2548) กลาววา ชา เปนชื่อพืชชนิดหนึ่ง มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา 
Camellia sinensis หรือ Thea sinensis (syn.) อยูในวงศ Theaceae สวนชาเขียว (green tea) หมายถึง 
ชาที่ไมผานการหมัก (Non-fermented tea) กรรมวิธีการผลิตเริ่มจากการหยุดการทํางานของเอนไซม 
Polyphenol oxidase ที่อยูในใบชาสดโดยการอบดวยไอน้ํา (steaming) หรือการคั่วบนกระทะรอน 
(pan firing) เพื่อทําใหเอนไซม Polyphenol oxidase ไมสามารถเรงปฏิกิริยา Oxidation และ 
polymerization ของ Polyphenols ที่อยูในใบชาได เสร็จแลวนําไปนวด (rolling) เพื่อทําใหเซลล
แตกและนวดเพื่อใหใบแตกมวนตวั จากนั้นนําไปอบแหง สีของน้ําชาประเภทนี้จะมีสีเขียวถึงเขียว
อมเหลือง 
      บดินทรโซนบอรด (2547:  ออนไลน) กลาวถึงประโยชนของชาเขียว ชาเขียวมีสาระสําคัญ  
2 ชนิด คือ  

 1. คาเฟอีน (Caffeine) ซ่ึงมีอยูในชาเขียวประมาณรอยละ 2.5 โดยน้ําหนัก ซ่ึงสารชนิดนี้เอง 
ที่ทําใหน้ําชาสามารถกระตุนใหสมองสดชืน่แจมใส หายงวง เนื่องจากคาเฟอีนมีฤทธิ์กระตุน
ประสาท เพิ่มการเผาผลาญ เพิ่มการทํางานของหัวใจและไต แตอยางไรก็ตาม เด็กๆ และผูปวย
โรคหัวใจก็ไมควรดื่มชา เนื่องจากคาเฟอีนมีคุณสมบัติในการกระตุนประสาทและบีบหัวใจ  
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              2. แทนนิน (Tannin)    ซ่ึงมีอยูหลายชนิด พบในใบชาแหงประมาณรอยละ 20 - 30 โดย
น้ําหนกั เปนสารที่มีรสฝาดที่ใชบรรเทาอาการทองเสียได ดังนั้นหากตองการดืม่ชาเขียวใหได
รสชาติที่ดี จงึไมควรทิ้งใบชาคางไวในกานานเกนิไป เพราะแทนนินจะละลายออกมามากทําให    
ชาเขียวมีรสขม แตถาหากดื่มชาเขียวเพือ่จุดประสงคในการบรรเทาอาการทองเสียก็ควรตมใบชา
นานๆ เพื่อใหมีปริมาณแทนนินออกมามาก แทนนนิยังชวยเพิ่มความยืดหยุนของกลามเนื้อหวัใจ
และขยายผนังหลอดโลหติ จึงทําใหชาเขียวเหมาะสําหรับผูที่มีความดนัโลหิตสูงดวย สารแคทิซิน 
(Catechins) ซ่ึงเปนสารแทนนินชนิดหนึ่งในใบชาเขียว มีฤทธิ์เปนสารตานการเกดิมะเร็ง              
ในกระเพาะอาหาร โดยปองกันการสรางสารกอมะเร็ง โดยทีมนักวทิยาศาสตรจากศูนยกลางการ
วิจัยโรคมะเร็งในบริติชโคลัมเบีย รายงานวาชาสามารถยับยั้งการสราง       ไนโตรซามีนซึ่งกอ
มะเร็งไดหลายชนิด ดังนั้นถานิยมบริโภคอาหารจําพวกเนื้อสัตวมากก็ควรดื่มน้ําชาไปพรอม ๆ    
กันดวย ก็จะชวยลดการสรางสารกอมะเร็งได มีรายงานทางการแพทยทั่วประเทศญีปุ่นในป ค.ศ. 
1982 และ 1987 พบวาในแถบจังหวัดชซูิโอกะ ซ่ึงเปนทองถ่ินที่มีการดื่มชาเขียวกนัมาก มีอัตรา   
การเกิดมะเร็งในกระเพาะอาหารอยูในระดบัต่ํากวาเกณฑเฉลี่ย นอกจากนี้นกัวจิัยชาวญี่ปุนยังได
รายงานไววาสารแคทิซินในชาชวยลดระดบัคลอเลสเตอรอลในเลือดของหนูได โดยทําใหหนู
ขับถายไขมันและคลอเลสเตอรอลออกทางอุจจาระเพิม่ขึ้น แตกลไกยังไมทราบแนชัด จาก
ผลการวิจัยนีจ้งึเชื่อวาสารชนิดนี้นาจะชวยลดระดับคลอเลสเตอรอลในเสนเลือดได  

  โดยสรุปแลว ฤทธิ์ของชานั้นจะขึ้นกับสารสําคัญทั้งสองชนิดที่กลาวมาแลวขางตน  สาร
เหลานี้จะถูกดดูซับสูทางเดินอาหารไดถึงรอยละ 90 แลวแผกระจายไปยังเนื้อเยื่อตาง ๆ ภายใน        
5 นาที และยังออกฤทธิ์อยูในชวงเวลา 6-14 ช่ัวโมง นอกจากนีใ้นใบชายังมีปริมาณแรธาตุฟลูออไรด
สูง ซ่ึงแรธาตุชนิดนี้เปนสวนในการเสริมสรางกระดูกและฟนใหแข็ง โดยถาคุณแชถุงชาหรือใบชา
ไวนาน 3 นาทกีอนดื่ม ชาจะสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียซ่ึงทําใหเกิดฟนผุไดถึงรอยละ 95 จะเห็นได
วาการดื่มชาเขยีวจึงนาจะมีสวนชวยในการปองกันฟนผุได 
          โหระพา (2548:  ออนไลน) กลาววา ขิง (ginger) มีช่ือวทิยาศาสตร วา Zingiber officinale 
Rosc.วงศ Zingiberaceae สรรพคุณ ชวยดับกลิ่นคาวในอาหาร ใชลดอาการคลื่นไสอาเจียน เพราะ
ในเหงาขิงแก มีน้ํามันหอมระเหย ซ่ึงประกอบดวย Gingerol และ Shogaol แกอาการทองอืดเฟอ ขบั
ลม ลดอาการไอ และระคายคอ จากการมีเสมหะ ชวยยอยอาหาร ชวยขับเหงื่อ ขบัน้ํานม แกอาการ
เมารถเมาเรือ แกบิด บํารุงธาตุ ชวยในดานการไหลเวียนของโลหิต ชวยลดความดัน ชวยลด        
คลอเลสเตอรอล ชวยลดการอักเสบ ชวยแกปวด แพทยจีนโบราณจะใชประโยชนจากขิงสดและขงิ
แหงในแงมุมที่ตางกัน 
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ขิงแหง ในภาวะที่ขาดหยาง ภาวะขาดหยาง คือ ภาวะทีร่างกายอาการเย็น หนาวงายทนตอ
ความเยน็ไดนอย การยอยอาหารไมดี เปนตน ทั้งยงัมีการใชขิงแก ในคนไขปวดขอรูมาตกิส 
              ขิงสดจะใชกําจัดพษิที่เกิดจากการติดเชื้อภายในรางกาย โดยการขับพษิออกมาทางเหงื่อ   
ขิงสดชวยทําใหรางกายปรับสภาพในภาวะที่รางกายมีอาการเย็นไดเชนเดียวกับขิงแหง 
    บริษัท ชาระมงิค จํากัด (2549:  ออนไลน) กลาววา ชาสมนุไพรขิงผสมชาเขียว มีสรรพคุณ 
คือ แกทองอืด ทองเฟอ และขับเสมหะ ลางพิษในรางกาย แกอาการคลื่นไส อาเจียน เมารถเมาเรือ 
ชวยเจริญอาหาร ชวยลดการจับตัวของลิ่มเลือด ชวยยอยอาหารโดยเพิ่มการหล่ังน้ําดีและน้ํายอย
ตางๆ และตอตานอนุมูลอิสระ  
 
2.4  เอกสารและวรรณกรรมที่เก่ียวของ 
 สุทธิดา  แกวมาลัย (2547) ไดศึกษาการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม 
(HACCP) เปนระบบที่ใชในการวิเคราะห ประเมนิและควบคุมอันตราย 3 ดาน คือ อันตรายทาง
กายภาพ อันตรายทางเคม ี และอันตรายทางชีวภาพในกระบวนการผลิตขิงอบแหง ของบริษัท        
พรีเมี่ยม ฟูดส จํากัด เพือ่พัฒนากระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยและพัฒนาศักยภาพในการ
สงออก  พบจุดวกิฤติที่ตองควบคุมทั้งหมด 4 ขั้นตอน ไดแก ขั้นตอนการรับวัตถุดิบขิงสดตอง
ควบคุมสารเคมีตกคาง การอบแหง ตองควบคุมอุณหภมูิในการอบแหงไมใหนอยกวา  70 องศา
เซลเซียส การผานเครื่องตรวจจับโลหะ ตองไมพบโลหะที่มีเสนผาศูนยกลางมากกวา 0.5  มิลลิเมตร
และการจดัเกบ็ผลิตภัณฑ  ตองควบคุมอุณหภูมิไมใหสูงกวา 25 องศาเซลเซียส  และมีความชืน้
สัมพัทธไมเกนิรอยละ 65 
 ประยุทธ  วองไว (2548) ไดศึกษาการนําระบบความปลอดภัยของอาหาร มาใช      ใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวดัสมุทรสาคร  พบวาในการจัดทาํระบบมีปญหา         
และอุปสรรคในการจัดทําหลายประการ เชน พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ
ระบบ HACCP ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP ทีมตรวจ
ติดตามภายใน ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบที่ถูกตอง การขอรับรองระบบมีคาใชจายสงู    
การแกไขปญหาที่เกิดขึน้ในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูเกีย่วของอยางจริงจงั       
การจัดทําเอกสารและบันทกึคุณภาพมีความยุงยาก การฝกอบรมทําใหเสียเวลาและคาใชจาย และ
ขาดความมุงมัน่ของผูบริหาร 

วงเดือน  สุภัคธนาการ (2548) ไดศึกษาแนวทางการประยุกตใชหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการ
ผลิตอาหาร (จี เอ็ม พี) เพื่อเปนแนวทางในการปรับปรงุโรงงานผลิตชาดําบริษัท ชาระมิงค จํากดั 
โดยศึกษาครอบคลุมใน 3 หมวด ของ GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193)     
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พ.ศ. 2543 คือหมวดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต หมวดเครื่องมือเครื่องจักร และ
อุปกรณที่ใชในการผลิตและหมวดสุขาภิบาล กอนปรับปรุง การประเมนิไดคะแนนต่าํกวามาตรฐาน
ที่กําหนดมากถาหลังจากที่ผูศึกษาจดัทําขอเสนอแนะ และงบประมาณในการปรับปรุงตาม
ระยะเวลาที่กําหนด เปนจํานวนเงนิทั้งสิ้น 704,500 บาท คาดวาจะผานตามเกณฑมาตรฐาน GMP 
ในระดบัดีมาก 

ผดุง เทพหัสดิน ณ อยุธยา (2549) ไดศกึษาความคดิเห็นของพนกังานตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหม พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหมมีความรู
ความเขาใจโดยรวมตอการนาํระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหมในระดับปาน
กลาง มีคาเฉลี่ยรวมรอยละ 69.88 มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP    มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด คือ กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมกีารปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ (Good Manufacturing Practice: GMP) การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถงึ
ผลกระทบที่เกดิจากวัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร ในกรณีทีไ่มมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิต ณ จุดนั้น ปรับปรุง
กระบวนการกอนการผลิต ณ จุดนั้น และปรับปรุงกระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จุดนั้น และ
ตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอ พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหมมีความ
คิดเห็นโดยรวมตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนาํระบบ HACCP มาใชอยูในระดับมาก โดย
มีคาเฉลี่ยเทากบั 4.36 ความคิดเห็นตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทาํและนําระบบ HACCP มาใช
อยูในระดับปานกลาง โดยมคีาเฉลี่ยเทากับ 3.45 ความคิดเห็นเกี่ยวกับการประยุกตใชและการมีสวน
รวมในการดําเนินตามระบบ HACCP อยูในระดับปานกลาง โดยมีคาเฉลี่ยเทากบั 3.35 และ
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมคีวามคิดเหน็วาผูบริหาร ภาครัฐ และตนเอง มีผลตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จในระดบัมากที่สุด โดยมี
คาเฉลี่ยเทากับ 4.83 4.73 และ 4.63 ตามลําดับ 
                พิมประไพ ผูกรักษ (2549) ไดศึกษาทศันคติของบุคลากรบริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากัด 
ตอการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงาน พบวาบุคลากรมีความรูความ
เขาใจโดยรวมตอการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต มาใชในโรงงานในระดับมาก     มี
คาเฉลี่ยรวมรอยละ 78.7 มีความคิดเห็นโดยรวมตอประโยชนทีไ่ดรับในการนาํหลักเกณฑวธีิการ
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงานอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.25 และมีความคิดเหน็
โดยรวมตอปญหาและอุปสรรค ในการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงาน
อยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.78 และบุคลากรบริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากดั มีสวนรวมใน
การดําเนนิตามหลักเกณฑวธีิการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.54 บุคลากร
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บริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากดั มีความคิดเห็นเหน็ดวยตอขอเสนอแนะดานการปฏิบัติงาน ดานการ
บริหารและจดัการ และดานการสนับสนนุจากภาครัฐในการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการ
ผลิต มาใชในโรงงานในระดับมาก โดยมคีาเฉลี่ยเทากับ 4.24 4.23 และ 4.21 ตามลําดับ 
 
2.5 นิยามศัพท 
 แนวทางการประยุกต   หมายถึง  การสํารวจขอมูลเบื้องตนที่เกี่ยวกับความปลอดภัยของ
อาหารในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะห เพื่อปรับปรุงเปลี่ยนแปลง
ใหระบบมีความสอดคลองกับขอกําหนด ISO 22000: 2005 เสนอแนวทางการปรับปรุงแกไข เพื่อ
จะนําไปใชในอนาคต  

ระบบจัดการความปลอดภัยของอาหาร หมายถึง    ระบบที่ใชในการควบคุมอันตรายตางๆ 
ทั้งกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพของอาหาร เพื่อที่จะทําใหมั่นใจวาอาหารนั้นปลอดภัยสําหรับ
การบริโภค ตัวอยางระบบนี้ ไดแก อาหารปลอดภัย (Food Safety) สุขลักษณะอาหาร (Food 
Sanitation) หลักเกณฑและวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: 
GMP) และระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical 
Control Point: HACCP) เปนตน 

บริษัท ชาระมิงค จํากัด  หมายถึง   บริษัทที่มีการประกอบกิจการในการผลิตชาและ
สมุนไพรอบแหง ซ่ึงตั้งอยูที่ 151 หมู 3 ต.ทาศาลา อ.เมืองเชียงใหม จ.เชียงใหม 

อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard: P) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการปนเปอนจาก
ส่ิงปลอมปนตาง ๆ ที่อาจปลอมปนมากับวัตถุดิบและชิ้นสวนของอุปกรณเครื่องจักร และหรือ
เครื่องประดับของพนักงานที่เกิดขึ้นในระหวางขั้นตอนกระบวนการผลิตเปนผลใหเกิดอันตราย 
และเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภค 

อันตรายทางเคมี (Chemical hazard: C) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการปนเปอนสารเคมี
ที่กอใหเกิดอันตราย ที่มีอยูในธรรมชาติ สารเคมีกําจัดศัตรูพืชที่ติดมากับวัตถุดิบ ที่อาจกอใหเกิด
ความไมปลอดภัยตอผูบริโภค 

อันตรายทางจุลินทรีย (Biological hazard: B) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการปนเปอน
จากเชื้อจุลินทรีย ตางๆ เชน Coli form, Escherichia coli, Staphylococcus   aureus, Salmonella spp. 
ที่มีโอกาสติดมากับวัตถุดิบ  และหรือเกิดจากการปนเปอนซ้ําจากเครื่องจักร  อุปกรณ จากพนักงาน
ขณะปฏิบัติงานตลอดจนการเหลือรอดในขบวนการอบ และการเจริญเติบโตในระหวางการเก็บ
รักษา ที่อาจจะกอใหเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภค 


