
บทที่ 4 
ผลการศึกษา 

  
4.1 ความรูความเขาใจที่มีตอระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
          การศึกษาแนวทางการประยกุตระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร   ตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษทั ชาระมิงค จํากัด โดยใช
แบบสอบถามทําการสอบถามความรูความเขาใจ ที่มีตอระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
ซ่ึงแยกเปน 2 กลุมคําถาม กลุมแรกเปนระบบที่บริษัทฯ ไดรับการรับรองแลว คือ GMP และ ISO 
9001: 2000 สวนอีกกลุมหนึง่เปนระบบทีบ่ริษัทฯ ยังไมไดขอรับการรับรอง คือ HACCP และ ISO 
22000: 2005 สอบถามบุคลากรทั้งสิ้นจํานวน 11 คน แบงเปนกลุมฝายบริหาร จํานวน 5 คน  คิดเปน
รอยละ 45.45 และกลุมฝายปฏิบัติการ จํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 54.55 แลวนําผลการศึกษามาทาํ
การวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) โดยในแตละขอ นําจํานวน
ผูตอบถูกมาคิดเปนรอยละ แลวแปลผลระดับความรูความเขาใจ ดังนี ้
 
ตารางที่ 4.1.1  ความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัท ชาระมิงค จํากดั ไดรับการรับรองแลว  คอื  
GMP     และ ISO 9001: 2000 
 

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

1. ความหมาย GMP  100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

2.ลักษณะของสถานที่ตั้งโรงงานที่ดีตาม 
GMP 

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

3. ลักษณะของอาคารผลิตที่เหมาะสมตาม 
GMP 

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

4. ขอกําหนด GMP 100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 
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ตารางที่ 4.1.1  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

5. ขอกําหนด GMP 80.00 83.33 81.82 
เขาใจ 

มากที่สุด 

6. ขอกําหนด GMP 80.00 66.67 72.73 เขาใจมาก 

7. ส่ิงที่ไมอนุญาตใหนําเขาอาคารผลิต 100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

8. การติดตั้งมานพลาสติก 100.00 66.67 81.82 
เขาใจ 

มากที่สุด 

9. การปฏิบัติที่ถูกตองเมื่อเกิดบาดแผล
เล็กนอยระหวางการปฏิบัติงาน 

100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
 

10. วิธีการปองกันแมลงสัตวพาหะ 100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

11. การติดตั้งหลอดไฟรอบตัวอาคารผลิต 100.00 66.67 81.82 
เขาใจ 

มากที่สุด 

12. น้ําที่สัมผัสกับอาหาร ตาม GMP  20.00 66.67 45.46 
เขาใจ 

ปานกลาง 

13. ความหมาย ISO 9001:2000   100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

14. ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
15. ผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ  
ISO 9001:2000 

0.00 16.67 9.09 
เขาใจ

นอยที่สุด 

16. ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 80.00 83.33 81.81 
เขาใจ 

มากที่สุด 
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ตารางที่ 4.1.1  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

17.เอกสารระบบ ISO 9001:2000 80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
18. การจัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ 
ISO 9001:2000 

40.00 16.67 27.27 
เขาใจ
นอย 

19.การประชุมทบทวนของฝายบริหาร ตาม 
ISO 9001:2000 

80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
20. ผูฝกพนักงานที่เขาเริ่มปฏิบัติงานใหม 
ตาม ISO 9001:2000 

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 
21. ขอกําหนดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ ตาม ISO 
9001:2000 

80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

22. การรับซื้อวัตถุดิบและวัสดุหีบหอตาม  
ISO 9001:2000  

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

23.  ตัววัดผลของระบบ ISO 9001:2000  100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

24. ตัวแทนคุณภาพฝายบริหาร (QMR) ตาม
ระบบ ISO 9001:2000 

80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

25. การตรวจประเมินคุณภาพภายในตาม
ระบบ ISO 9001:2000  

100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

คาเฉล่ีย 84.00 84.00 

ระดับความรูความเขาใจ 
เขาใจ 

มากที่สุด 
เขาใจมาก
ที่สุด 

84.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

หมายเหตุ:  80.01 – 100.00 = มากที่สุด, 60.01 – 80.00 = มาก, 40.01 – 60.00 = ปานกลาง, 20.01 – 40.00 =  นอย, 
0.00 – 20.00 = นอยท่ีสุด 
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จากตารางที่ 4.1.1 พบวา บุคลากรมีความรูความเขาใจโดยรวมตอระบบที่บริษัทฯ ไดรับ
การรับรองแลว คือ GMP และ ISO 9001: 2000 ในระดบัมากที่สุด มคีาเฉลี่ยรวมรอยละ 84.00 โดย
แยกเปนกลุมฝายบริหาร และกลุมฝายปฏบิัติการ มีระดบัความรูความเขาใจ คิดเปนรอยละ 84.00 
เทากัน ซ่ึงแปลผลความเขาใจตามประเดน็ความรูความเขาใจจากแบบสอบถาม และกลุมผูตอบแบบ
สอบไดดังนี ้

กลุมฝายบริหารมคีวามเขาใจมากที่สุด คดิเปนรอยละ 100 ในเรือ่งความหมาย GMP 
ลักษณะของสถานที่ตั้งโรงงานที่ดีตาม GMP ลักษณะของอาคารผลิตที่เหมาะสมตาม GMP 
ขอกําหนด GMP ส่ิงที่ไมอนุญาตใหนําเขาอาคารผลิต การติดตั้งมานพลาสติก การปฏิบัติที่ถูกตอง
เมื่อเกิดบาดแผลเล็กนอยระหวางการปฏิบัติงาน วิธีการปองกันแมลงสัตวพาหะ การติดตั้งหลอดไฟ
รอบตัวอาคารผลิต ความหมาย ISO 9001:2000  ผูฝกพนักงานทีเ่ขาเริ่มปฏิบัติงานใหม ตาม ISO 
9001:2000 การรับซื้อวัตถุดิบและวัสดหุีบหอตาม  ISO 9001:2000  ตัววัดผลของระบบ ISO 
9001:2000 และการตรวจประเมินคุณภาพภายในตามระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจมากคดิ
เปนรอยละ 80 ในเรื่องขอกําหนด  GMP จาํนวน 2 ประเด็น ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 จํานวน 
2 ประเด็น เอกสารระบบ ISO 9001:2000 การประชุมทบทวนของฝายบริหาร ตาม ISO 9001:2000 
ขอกําหนดเกีย่วกับผลิตภณัฑ ตาม ISO 9001:2000 และตัวแทนคุณภาพฝายบรหิาร (QMR) ตาม
ระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจนอย คิดเปนรอยละ 40 ในเรื่องการจัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ 
ตามระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 20 เร่ือง น้ําที่สัมผัสกับอาหาร 
ตาม GMP และคิดเปนรอยละ 0 เร่ืองผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 

กลุมฝายปฏิบัติการมีความเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 100 ในเรือ่งลักษณะของสถาน
ที่ตั้งโรงงานที่ดีตาม GMP ลักษณะของอาคารผลิตที่เหมาะสมตาม GMP ขอกําหนด GMP วิธีการ
ปองกันแมลงสัตวพาหะ ความหมาย ISO 9001:2000  ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 เอกสารระบบ 
ISO 9001:2000 การประชมุทบทวนของฝายบริหาร ตาม ISO 9001:2000 ผูฝกพนักงานที่เขาเริ่ม
ปฏิบัติงานใหม ตาม ISO 9001:2000 ขอกําหนดเกีย่วกบัผลิตภัณฑ ตาม ISO 9001:2000 การรับซื้อ
วัตถุดิบและวสัดุหีบหอตาม  ISO 9001:2000 ตัววัดผลของระบบ  ISO 9001:2000 และตัวแทน
คุณภาพฝายบริหาร (QMR) ตามระบบ ISO 9001:2000 คิดเปนรอยละ 83.33 ในเรื่องความหมาย 
GMP ขอกําหนด GMP ส่ิงที่ไมอนุญาตใหนําเขาอาคารผลิต การปฏิบัติที่ถูกตองเมื่อเกิดบาดแผล
เล็กนอยระหวางการปฏิบัติงาน ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 และการตรวจประเมินคุณภาพ
ภายในตามระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจมากคิดเปนรอยละ 66.67 ในเรื่องขอกําหนด GMP 
การติดตั้งมานพลาสติก การติดตั้งหลอดไฟรอบตัวอาคารผลิต และน้ําที่สัมผัสกับอาหาร ตาม GMP 
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มีความเขาใจนอยที่สุด คดิเปนรอยละ 16.67 ในเรื่องผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 
และการจดัทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 
 
ตารางที่ 4.1.2  ความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัท ชาระมิงค จํากัด ยงัไมไดขอรับการรับรอง   คือ    
HACCP   และ ISO 22000: 2005 
 

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

1. ความหมาย HACCP  100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

2.องคกรที่สามารถขอรับรอง HACCP 100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

3. อันตราย ตามระบบ HACCP  80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

4. อันตราย ตามระบบ HACCP 20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

5. อันตราย ตามระบบ HACCP 20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

6. ระบบที่เปนรากฐาน HACCP 100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

7. คณะทํางาน HACCP 100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

8. แผนภูมิการผลิต ตามระบบ HACCP  100.00 100.00 100.00 
เขาใจมาก
ที่สุด 

9. หลักการ HACCP 100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

10. จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)  
ตามระบบ HACCP 

80.00 50.00 63.64 เขาใจมาก 
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ตารางที่ 4.1.2  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

11. จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตาม
ระบบ HACCP  

80.00 100.00 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

12. จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตาม
ระบบ HACCP 

20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

13. ภาพรวมมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 40.00 33.33 36.36 
เขาใจ
นอย 

14. ประเทศที่กําหนด ISO 22000: 2005  80.00 33.33 54.54 
เขาใจ

ปานกลาง 

15. ประโยชน ISO 22000: 2005 60.00 50.00 54.54 
เขาใจ

ปานกลาง 

16. องคกรที่สามารถทํา ISO 22000: 2005  100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

17.ธุรกิจที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

18. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 0.00 0.00 0.00 
เขาใจ

นอยที่สุด 
19. การจัดตั้งทีมงานความปลอดภัย ISO 
22000: 2005  

100.00 100.00 100.00 
เขาใจมาก
ที่สุด 

20. ภาพรวมมาตรฐาน  ISO 22000: 2005  40.00 66.67 54.54 
เขาใจ

ปานกลาง 

21. วัตถุประสงคความปลอดภัยของอาหาร
ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

80.00 50.00 63.64 เขาใจมาก 

22. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด Codex HACCP  

80.00 66.67 72.73 เขาใจมาก 
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ตารางที่ 4.1.2  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

23. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด ISO 9001: 2000 

100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

24. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด ISO 9001: 2000  

100.00 66.67 81.82 
เขาใจมาก
ที่สุด 

25. ความมุงมั่นของฝายบริหาร  ในการ
ขอรับรองบริษัท ทั้งระบบ GMP, HACCP, 
ISO 9001: 2000 และ ISO 22000: 2005  

40.00 0.00 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

คาเฉล่ีย 69.60 59.33 

ระดับความรูความเขาใจ เขาใจมาก 
เขาใจปาน
กลาง 

64.00 เขาใจมาก 

หมายเหตุ:  80.01 – 100.00 = มากที่สุด, 60.01 – 80.00 = มาก, 40.01 – 60.00 = ปานกลาง, 20.01 – 40.00 =  นอย, 
0.00 – 20.00 = นอยท่ีสุด 

 
จากตารางที่ 4.1.2 พบวา บคุลากรมีความรูความเขาใจโดยรวมตอระบบที่บริษัทฯ ยงัไมได

ขอรับการรับรอง   คือ    HACCP   และ ISO 22000: 2005 ในระดบัมาก มีคาเฉลี่ยรวมรอยละ 64.00 
โดยแยกเปนกลุมฝายบริหารมีระดับความรูความเขาใจมาก คิดเปนรอยละ 69.60 สวนกลุมฝาย
ปฏิบัติการ มีระดับความรูความเขาใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 59.33 ซ่ึงแปลผลความเขาใจตาม
ประเด็นความรูความเขาใจจากแบบสอบถาม และกลุมผูตอบแบบสอบไดดังนี ้

กลุมฝายบริหาร มีความเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 100 ในเรื่องความหมาย HACCP  
องคกรที่สามารถขอรับรอง HACCP  ระบบที่เปนรากฐาน HACCP  คณะทํางาน HACCP แผนภมูิ
การผลิต ตามระบบ HACCP  หลักการ HACCP องคกรที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 การจัดตั้ง
ทีมงานความปลอดภัย ISO 22000: 2005 และขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับขอกําหนด ISO 
9001: 2000 จํานวน 2 ประเด็น มีความเขาใจมากคดิเปนรอยละ 80 ในเรื่องอนัตรายตามระบบ 
HACCP จุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP จํานวน 2 ประเด็น ประเทศที่กําหนด 
ISO 22000: 2005 วัตถุประสงคความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 และ
ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับขอกําหนด Codex HACCP มีความเขาใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 
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60 ในเรื่องประโยชน ISO 22000: 2005 มีความเขาใจนอย คิดเปนรอยละ 40 ในเรื่องภาพรวม
มาตรฐาน  ISO 22000: 2005 จํานวน 2 ประเด็น และความมุงมั่นของฝายบริหาร ในการขอรับรอง
บริษัท ทั้งระบบ GMP, HACCP, ISO 9001: 2000 และ ISO 22000: 2005 มีความเขาใจนอยที่สุด คิด
เปนรอยละ 20 เร่ืองอันตราย ตามระบบ HACCP จํานวน 2 ประเด็น จุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) 
ตามระบบ HACCP และธุรกิจที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 และคิดเปนรอยละ 0 เร่ืองขอกําหนด 
ISO 22000: 2005 

กลุมฝายปฏิบัติการมีความเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 100 ในเรื่ององคกรที่สามารถขอ
รับรอง HACCP อันตราย ตามระบบ HACCP แผนภูมกิารผลิต ตามระบบ HACCP  จดุวกิฤตที่ตอง
ควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP และการจัดตั้งทีมงานความปลอดภยั ISO 22000: 2005  คิดเปน
รอยละ 83.33 ในเรื่องความหมาย HACCP  ระบบที่เปนรากฐาน HACCP คณะทาํงาน HACCP 
หลักการ HACCP องคกรที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 และขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด ISO 9001: 2000   มีความเขาใจมาก คิดเปนรอยละ 66.67 ในเรื่องภาพรวมมาตรฐาน  
ISO 22000: 2005 ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับขอกาํหนด Codex HACCP และขอกําหนด ISO 
22000: 2005 กับขอกําหนด ISO 9001: 2000  มีความเขาใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 50 ในเรื่องจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP ประโยชน ISO 22000: 2005 และวัตถุประสงค
ความปลอดภยัของอาหารตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 มคีวามเขาใจนอย คิดเปนรอยละ 33.33 
ในเรื่องภาพรวมมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 และประเทศที่กําหนด ISO 22000: 2005   มีความ
เขาใจนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 16.67 ในเรื่องอันตราย ตามระบบ HACCP  จํานวน 2 ประเดน็ จุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP และธุรกิจที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 และคิด
เปนรอยละ 0 ในเรื่องขอกําหนด ISO 22000: 2005 และความมุงมั่นของฝายบริหาร ในการขอรับ
รองบริษัท ทั้งระบบ GMP, HACCP, ISO 9001: 2000 และ ISO 22000: 2005 
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4.2 ผลการประเมินสภาพทั่วไปของบริษทั ชาระมิงค จํากัด 
  
ตารางที่ 4.2.1 ผลการประเมินสภาพการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ บริษัท ชาระมิงค จํากัด 
ในปจจุบนัเทยีบกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
 

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 

1.  ขอบเขต  
 

ไมพบการระบุขอบเขตในการขอรับรองระบบมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005  

2.  หลักฐานอางอิงท่ีเก่ียวกับกฎเกณฑ ไมพบหลักฐานอางอิงที่เกี่ยวกับกฎเกณฑ 

3.  คําจํากัดความ  ไมพบคําจํากัดความตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

4.  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  

      4.1  ขอกําหนดทัว่ไป  ไมพบ 
      4.2  ขอกําหนดทางดานระบบเอกสาร 
            4.2.1  บททั่วไป  ไมพบเอกสารเกี่ยวกับความปลอดภยัอาหาร 

            4.2.2  การควบคุมเอกสาร 
     
 

พบระเบยีบปฏิบัติการควบคุมเอกสารและขอมูลดังนี้  
1.  อนุมัติเอกสารตางๆ สําหรับความเหมาะสมกอนที่จะ
ออกใช 
2.  ทบทวน ทําใหทันสมัยตามความจําเปนและมีการ
อนุมัติใหมสําหรับเอกสารตางๆ 
3.  ทําใหแนใจถึงการเปลี่ยนแปลง และใหเห็นถึงสถานะ
ของระดับการแกไขที่เปนปจจุบัน 
4.  ทําใหมั่นใจวาเอกสารตางๆ ที่ใชเปนฉบับลาสุด/
ทันสมัย จัดเก็บไวในสวนของสํานักงานและสวนของ
โรงงาน 
5.  ทําใหมั่นใจวามีการควบคุมเอกสารตางๆ ที่มาจาก
ภายนอก ซ่ึงรวมทั้งฉบับที่แจกจาย 
6.   มีการปองกันการนําเอาเอกสารที่ยกเลิกแลวไปใช
โดยไมตั้งใจ โดยมีการจัดทําระบบการบงชี้ที่เหมาะสม
สําหรับเอกสารตางๆ (ที่ยกเลิกแลว) ถามีการเก็บรักษาไว 
เพื่อวัตถุประสงคอ่ืนๆที่บริษัทฯกําหนด 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  
ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 

         4.2.3  การควบคุมบันทกึ  
 

พบระเบียบปฏิบัติการควบคุมบันทึก โดยจัดทําเพื่อ
ควบคุม และแสดงวิธีการบงชี้ การจัดเก็บ การปองกัน 
การเรียกใช ระยะเวลาการจัดเก็บและการทําลายบันทึก
คุณภาพ 

5.  ความรับผดิชอบของผูบริหาร  

5.1 ความมุงมั่นของฝายบริหาร  
 

ไมพบความมุงมั่นของฝายบริหารทางดานความปลอดภัย
ของอาหาร 

      5.2  นโยบายความปลอดภัย  ไมพบนโยบายความปลอดภัย 
       5.3  การวางแผนระบบการจัดการ
ความปลอดภยัของอาหาร  

ไมพบ 

       5.4  หนาที่และอํานาจ  
 

พบคูมือบรรยายลักษณะงานและคุณสมบัติประจํา
ตําแหนง เพื่อกําหนดอํานาจหนาที่ความรับผิดชอบของ
พนักงานทุกตําแหนง เพื่อความถูกตองและเหมาะสมกับ
บุคลากรในการปฏิบัติงานดานคุณภาพ 
ไมพบ ดานความปลอดภัยของอาหาร 

       5.5  หัวหนาทีมงานความปลอดภัย  ไมพบ 
       5.6  การสื่อสาร  
             5.6.1  การสื่อสารภายนอก  ไมพบ  

             5.6.2  การสื่อสารภายใน  
 

พบระเบียบปฏิบัติการสื่อสารขอมูลภายในเปนระเบียบ
ปฏิบัติอยางชัดเจน 

       5.7  การเตรียมพรอมและการ
ตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน  

ไมพบ 

       5.8  การทบทวนโดยฝายบริหาร 
              5.8.1  บททั่วไป  ไมพบ 

              5.8.2  ขอมูลการทบทวน  ไมพบ 

              5.8.3  ผลการทบทวน    ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 

6.  การจัดการทรัพยากร  

     6.1  การจัดสรรทรัพยากร  ไมพบ 
     6.2  ทรัพยากรบุคคล  
           6.2.1  บททั่วไป  ไมพบ 
           6.2.2  ความสามารถ ความ
ตระหนกั และการฝกอบรม  

ไมพบ 

        6.3  โครงสรางพื้นฐาน  

พบระเบียบปฏิบัติการจัดหาและควบคุมโครงสราง
พื้นฐานที่จําเปนในการปฏิบัติตามขอกําหนดของการ
ปฏิบัติงานตามความตองการของลูกคา และหลักเกณฑ
และวิธีการที่ดีในการผลิต(GMP)  

        6.4  สภาพแวดลอมในการทํางาน  
 

พบระเบียบปฏิบัติการดูแลสภาพแวดลอมของการ
ปฏิบัติงานของพนักงาน โดยใชหลักเกณฑและวิธีการที่
ดีในการผลิต (GMP) มาประยุกตใช 

7.  การวางแผนและกระบวนการที่กอใหเกิดผลิตภัณฑท่ีปลอดภัย  

       7.1  ขอกําหนดทัว่ไป  
ไมพบการวางแผนและพัฒนากระบวนการ สําหรับการ
ผลิตผลิตภัณฑที่ปลอดภัย 

       7.2  โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน  
พบโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานในคูมือ GMP อยาง
ชัดเจน 

       7.3  ขั้นตอนเริ่มตนสําหรับการวิเคราะหอันตราย 

           7.3.1  บททั่วไป  

พบ ขอมูลที่เปนเอกสารบางอยางที่สามารถนําไปใชใน
การวิเคราะหอันตราย เชน ขอมูลการสอบเทียบเครื่องมือ
วัด ขอมูลเวลาและอุณหภูมิในการอบชาสมุนไพรขิง
ผสมชาเขียว ขอมูลความชื้นกอนอบและหลังอบ  
แตไมครบถวน 

           7.3.2  ทีมงานความปลอดภัย
ของอาหาร  

ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 
           7.3.3  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ  

               7.3.3.1  วัตถุดิบ สวนผสม 
และวัสดุสัมผัสอาหาร  

พบเกณฑการยอมรับคุณลักษณะทางกายภาพทางเคมี 
และชีวภาพ ของชาเขียวอัสสัมชนิดผง ขิงบดอบแหง 
และบรรจุภัณฑแตไมครบถวน  

               7.3.3.2   คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ  

พบการกําหนดคุณลักษณะของชาสมุนไพรขิงผสม  
ชาเขียวสําเร็จรูปแตไมครบถวน 

            7.3.4  วัตถุประสงคการ
นําไปใช  

ไมพบ 

            7.3.5  แผนภูมกิารผลิต ขั้นตอนกระบวนการและมาตรการควบคุม  
               7.3.5.1  แผนภูมกิารผลิต  ไมพบ 

               7.3.5.2  การบรรยายขั้นตอน
ของกระบวนการและมาตรการควบคุม  

พบขั้นตอนกระบวนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว
และมาตรการควบคุมเปนเอกสาร แตเร่ืองความปลอดภยั
ควบคุมไมครบถวน 

       7.4  การวเิคราะหอันตราย  
            7.4.1  บททั่วไป  ไมพบ 
            7.4.2  การชี้บงอันตรายและการ
กําหนดระดับที่ยอมรับได  

ไมพบ 

            7.4.3  การประเมินอนัตราย  ไมพบ 
            7.4.4  การคัดเลือกและการ
ประเมินมาตรการควบคุม  

ไมพบ 

        7.5  การจัดตั้งโปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐานการปฏบิัติงาน  

พบการจั ดตั้ ง โปรแกรมสุข ลักษณะพื้ นฐานการ
ปฏิบัติงาน 

         7.6  การจัดตั้งแผน HACCP  
             7.6.1  แผน HACCP  ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 
             7.6.2  การชี้บงจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม  

ไมพบ 

             7.6.3  การกําหนดคาวิกฤต
สําหรับจุดวกิฤตที่ตองควบคุม  

ไมพบ 

             7.6.4  ระบบการติดตามจุด
วิกฤต  

ไมพบ 

             7.6.5  การปฏิบัติเมื่อผลการ
ติดตามสูงเกินคาวิกฤต  

ไมพบ 

       7.7   การปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน 
และเอกสารทีร่ะบุถึงโปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน (PRPs) และแผน 
HACCP ใหมคีวามทันสมัย  

พบการปรับปรุงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (PRPs) 
ใหมีความทันสมัย ไมพบการปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน 
และแผน HACCP  

       7.8   การวางแผนการทวนสอบ  ไมพบ 
       7.9  ระบบการสอบกลับ  
 

พบการระบุ lot การผลิตที่สามารถสอบกลับไดอยาง
สมบูรณ 

      7.10  การควบคุมผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 
            7.10.1  การแกไข  พบการแกไขผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดดาน

คุณภาพ ไมพบการแกไขดานความปลอดภัยของอาหาร 
            7.10.2  การปฏิบัติการแกไข  พบการปฏิบัติการแกไขผลิตภัณฑที่ไม เปนไปตาม

ขอกําหนดดานคุณภาพไมพบการปฏิบัติการแกไขดาน
ความปลอดภัย 

            7.10.3  การจัดการผลติภัณฑที่มีโอกาสไมปลอดภัย   
               7.10.3.1  บททั่วไป  ไมพบ 
               7.10.3.2  การประเมินสําหรับ
การปลอย  

ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 
               7.10.3.3  การกําจัดผลิตภัณฑ
ที่ไมเปนไปตามขอกําหนด  

ไมพบ 

            7.10.4  การถอดถอน  ไมพบ 

8.  การรับรอง การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  

       8.1  บททั่วไป  ไมพบ 
       8.2   การรับรองมาตรฐานการ
ควบคุมตางๆ  

ไมพบ 

        8.3  การควบคุมการตดิตามและ
การตรวจวัด  

พบการควบคุมการติดตามและการตรวจวัดแตอาจยัง  
ไมครอบคลุมทั้งหมด 

        8.4  การทบทวนสอบระบบการจดัการความปลอดภัยของ 
             8.4.1  การตรวจตดิตามภายใน  
 

พบการตรวจติดตามภายในดานคุณภาพ ไมพบการตรวจ
ติดตามภายในหัวขอดานความปลอดภัยของอาหาร 

             8.4.2  การประเมินผลจากการ
ทวนสอบแตละครั้ง  

ไมพบ 

             8.4.3  การวิเคราะหของผลของ
กิจกรรมการทวนสอบ  

ไมพบ 

       8.5  การปรับปรุง  
             8.5.1  การปรับปรุงอยาง
ตอเนื่อง  

ไมพบ 

             8.5.2  การปรับปรุงระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารให
ทันสมัยอยูเสมอ 

ไมพบ 
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จากตารางที่ 4.2.1 พบวา สภาพการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ บริษัท ชาระมิงค 
จํากัด ในปจจุบันเทียบกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 แบงรายละเอียดได 3 ประเด็น 
ดังนี้ 

1. พบการดําเนนิการเปนไปตามขอกําหนด ไดแก ขอกําหนดที่ 4.2.2  การควบคุมเอกสาร 
4.2.3 การควบคุมบันทึก 5.6.2 การสื่อสารภายใน 6.3 โครงสรางพื้นฐาน 6.4 สภาพแวดลอมในการ
ทํางาน 7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน 7.5 การจัดตั้งโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏิบัติงาน 
และ 7.9 ระบบการสอบกลับ   

2. พบการดําเนินการเปนไปตามขอกําหนด แตยังไมครบถวนท้ังขอกําหนด  ไดแก           
5.4 หนาที่และอํานาจ 7.3.1 บททั่วไป 7.3.3.1 วัตถุดิบ สวนผสม และวัสดุสัมผัสอาหาร           
7.3.3.2   คุณลักษณะของผลิตภัณฑ 7.3.5.2 การบรรยายขั้นตอนของกระบวนการและมาตรการ
ควบคุม     7.7   การปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน และเอกสารที่ระบุถึงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน 
(PRPs) และแผน HACCP ใหมีความทันสมัย 7.10.1 การแกไข 7.10.2 การปฏิบัติการแกไข            
8.3 การควบคุมการติดตามและการตรวจวัด และ 8.4.1 การตรวจติดตามภายใน 

3. ไมพบการดาํเนินการเปนไปตามขอกําหนด ไดแก 1 ขอบเขต 2 หลักฐานอางอิงที่เกี่ยวกับ
กฎเกณฑ 3 คําจํากัดความ 4.1 ขอกําหนดทั่วไป 4.2.1 บททั่วไป 5.1  ความมุงมั่นของฝายบริหาร    
5.2  นโยบายความปลอดภัย 5.3  การวางแผนระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร              
5.5 หัวหนาทีมงานความปลอดภัย 5.6.1 การสื่อสารภายนอก 5.7 การเตรียมพรอมและการ
ตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน 5.8.1  บททั่วไป 5.8.2  ขอมูลการทบทวน 5.8.3  ผลการทบทวน             
6.1  การจัดสรรทรัพยากร 6.2.1  บททั่วไป 6.2.2  ความสามารถ ความตระหนัก และการฝกอบรม  
7.1  ขอกําหนดทั่วไป 7.3.2  ทีมงานความปลอดภัยของอาหาร 7.3.4  วัตถุประสงคการนําไปใช 
7.3.5.1  แผนภมูิการผลิต 7.4.1  บททั่วไป 7.4.2  การชี้บงอันตรายและการกําหนดระดบัที่ยอมรับได 
7.4.3 การประเมินอันตราย 7.4.4 การคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคุม 7.6.1 แผน HACCP 
7.6.2  การชี้บงจุดวกิฤตทีต่องควบคุม 7.6.3  การกาํหนดคาวิกฤตสําหรับจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
7.6.4 ระบบการติดตามจุดวิกฤต 7.6.5 การปฏิบัติเมื่อผลการติดตามสูงเกินคาวกิฤต 7.8  การวางแผน
การทวนสอบ 7.10.3.1 บททั่วไป 7.10.3.2 การประเมนิสําหรับการปลอย 7.10.3.3  การกําจัด
ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 7.10.4 การถอดถอน 8.1  บททั่วไป 8.2   การรับรองมาตรฐาน
การควบคุมตางๆ 8.4.2  การประเมินผลจากการทวนสอบแตละครั้ง  8.4.3  การวเิคราะหของผลของ
กิจกรรมการทวนสอบ 8.5.1 การปรับปรุงอยางตอเนื่อง และ 8.5.2 การปรับปรุงระบบการจัดการ
ความปลอดภยัของอาหารใหทันสมัยอยูเสมอ 

 



 39 

4.3 ผลการวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิต ชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท 
ชาระมิงค จํากัด 

จากการสังเกตขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว   และศกึษาเอกสารระบบการ
ทํางานของบริษัทฯ อยางละเอียดทกุขั้นตอนดวยวิธีสังเกตแบบไมมสีวนรวมพบขัน้ตอนการผลิต
และวิธีการปฏบิัติตามภาพที่ 1 และตารางที ่4.3.1  
 
 1.1  ตรวจรับชาเขียว    2.1 ตรวจรับขิงบด  3.1 ตรวจรับถุง  4.1 ตรวจรับกระดาษ   5.1 ตรวจรับถุง   6.1 ตรวจรับ 
       อัสสัมชนิดผง                   อบแหง              พลาสติก                หอซองชา                  ฟอยล           กลองลูกฟูก 
 
     1.2  จัดเก็บ            2.2  จัดเก็บ           3.2  จัดเก็บ             4.2  จัดเก็บ             5.2  จัดเก็บ          6.2  จัดเก็บ          
 
     1.3  อบแหง                  2.3  อบแหง 
 
   1.4  ช่ังน้ําหนัก             2.4  ช่ังน้ําหนัก 
 
 1.5  ผสม ชาเขียวกับขิง 
 
1.6  ผานแทงแมเหล็ก 
 
1.7  บรรจุถุงพลาสติก 
      รอการบรรจุ 
 
        1.8 จัดเก็บ 
   
   1.9 บรรจุลงซองชา 
 
 1.10 บรรจุลงถุงฟอยล 
 
 1.11 สินคาสําเร็จรูป 
    บรรจุกลองลูกฟูก 
 

ภาพที่ 1 แผนภูมิขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพรขงิผสมชาเขียว 
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 จากผลการศึกษาขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว (ภาพที่ 1) และวิธีการ
ปฏิบัติงานปจจุบันของบริษทั ชาระมิงค จํากัด (ตารางที่ ค - 1) สามารถนํามาทําการประเมนิ
อันตราย แยกตามความรุนแรง โอกาสเกิด และระดับความเสี่ยง ในแตละขั้นตอนการผลิต ซ่ึงจัด
ตามภาพที่ ค-1  ดังตารางตอไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.3.1 การประเมินอันตราย  และระดับความเสี่ยงในแตละขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพร    
ขิงผสมชาเขียว 
 

อันตราย การประเมินอันตราย 
ชื่อขั้นตอน 
การผลิต ชนิด รายละเอียด 

ความ
รุนแรง 

โอกาส
เกิด 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

P 
เศษเหล็กทีต่ิดมากับ

วัตถุดิบ 
รุนแรง
มาก 

บอย 3 

C 
สารเคมีที่ตกคางจากการใช 
สารกําจัดศัตรูพืช และ

โลหะหนกั  

รุนแรง 
มาก 

พบนอย 11 
1.1  ตรวจรับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 
 

B 
เชื้อจุลินทรีย 

ที่ติดมากับวัตถุดิบ 
รุนแรง 

ปานกลาง 
พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 
1.2 จัดเก็บชาเขียวอัสสัม
ชนิดผง 
 

B 
การเพิ่มจํานวนของ

เชื้อจุลินทรีย 
ขณะจดัเก็บ 

รุนแรง 
ปานกลาง 

พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 
1.3 อบแหงชาเขียวอัสสัม
ชนิดผง B การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 

รุนแรง 
มากที่สุด 

พบนอย 8 

1.5  ผสมชาเขียวอัสสัม
ชนิดผงกับขิงบดอบแหง 

P, C, B ไมมี - - - 

P 
การเหลือรอดของเศษ
โลหะที่ติดมากับวัตถุดิบ 

รุนแรง 
มาก 

พบนอย 11 
1.6  ผานแทงแมเหล็ก 

C, B ไมมี - - - 
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ตารางที่ 4.3.1 (ตอ)     
อันตราย การประเมินอันตราย 

ชื่อขั้นตอน 
การผลิต ชนิด รายละเอียด 

ความ
รุนแรง 

โอกาส
เกิด 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

1.7  บรรจุถุงพลาสติกรอ
การบรรจุ 

P, C, B ไมมี - - - 

1.8 จัดเก็บรอการบรรจุ P, C, B ไมมี - - - 
1.9  บรรจุลงซองชา P, C, B ไมมี - - - 
1.10 บรรจุลงถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - 
1.11 สินคาสําเร็จรูป
บรรจุกลองลูกฟูก 

P, C, B ไมมี - - - 

P 
เศษเหล็กทีต่ิดมากับ

วัตถุดิบ 
รุนแรง
มาก 

บอย 3 

C 
สารเคมีที่ตกคางจากการใช 
สารกําจัดศัตรูพืช และ

โลหะหนกั  

รุนแรง 
มาก 

พบนอย 11 
2.1  ตรวจรับขิงบด
อบแหง 

B 
เชื้อจุลินทรีย 

ที่ติดมากับวัตถุดิบ 
รุนแรง 

ปานกลาง 
พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 

2.2  จัดเก็บขิงบดอบแหง 
B 

การเพิ่มจํานวนของ
เชื้อจุลินทรีย 
ขณะจดัเก็บ 

รุนแรง 
ปานกลาง 

พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 
2.3 อบแหงขิงบดอบแหง 

B การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 
รุนแรง 
มากที่สุด 

พบนอย 8 

2.4 ช่ังน้ําหนกัขิงบด
อบแหง 

P, C, B ไมมี - - - 
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ตารางที่ 4.3.1 (ตอ)     
อันตราย การประเมินอันตราย 

ชื่อขั้นตอน 
การผลิต ชนิด รายละเอียด 

ความ
รุนแรง 

โอกาส
เกิด 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

3.1ตรวจรับถุงพลาสติก      P, C, B ไมมี - - - 
3.2 จัดเก็บถุงพลาสติก  P, C, B ไมมี - - - 
4.1  ตรวจรับกระดาษหอ
ซองชา          

P, C, B ไมมี - - - 

4.2 จัดเก็บกระดาษหอ
ซองชา      

P, C, B ไมมี - - - 

5.1  ตรวจรับถุงฟอยล         P, C, B ไมมี - - - 

5.2 จัดเก็บถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - 
6.1  ตรวจรับกลองลูกฟูก P, C, B ไมมี - - - 
6.2 จัดเก็บกลองลูกฟูก P, C, B ไมมี - - - 

หมายเหตุ: โลหะหนัก หมายถึง สารหนู แคดเมี่ยม ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี เหล็ก ดีบุก ซัลเฟอรไดออกไซด 
 

จากตารางที่ 4.3.1 พบวาเมื่อมีการประเมินอันตรายทั้ง 3 รูปแบบ คือ ทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางชีวภาพ    ในแตละขัน้ตอนการผลิตอยางละเอยีดจะเห็นไดวา  

ระดับความเสีย่งที่มากที่สุดที่ระดับ 3 เปนอันตรายทางกายภาพทั้งหมด ในขั้นตอนที่ 1.1 
การตรวจรับชาเขียวอัสสัมชนิดผง และขัน้ตอนที่ 1.2 จัดเก็บชาเขียวอัสสัมชนิดผง คือ เศษเหล็กที่
ติดมากับวัตถุดิบ  

ระดับความเสีย่งที่ 8 เปนอนัตรายทางชีวภาพทั้งหมด ในขั้นตอนที่ 1.3 อบแหงชาเขียว
อัสสัมชนิดผง และขั้นตอนที ่2.3 อบแหงขงิบดอบแหง คอื การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย  

ระดับความเสีย่งที่ 11 เปนอนัตรายทางเคมี ในขั้นตอนที่ 1.1 ตรวจรบัชาเขียวอัสสมัชนิดผง 
และขั้นตอนที ่ 2.1 ตรวจรบัขิงบดอบแหง คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจดัศัตรูพืช และ
โลหะหนกั และอันตรายทางกายภาพ ในขั้นตอนที่ 1.6 ผานแทงแมเหล็ก คือ การเหลือรอดของเศษ
โลหะที่ติดมากับวัตถุดิบ  

ระดับความเสีย่งที่ 14 เปนอันตรายทางชวีภาพทั้งหมด ในขั้นตอนที ่ 1.1 ตรวจรับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง คือ เชื้อจุลินทรียที่ติดมากบัวัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 1.2 จดัเก็บชาเขยีวอัสสัมชนิดผง คือ 
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การเพิ่มจํานวนของเชื้อจุลินทรียขณะจัดเกบ็ ขั้นตอนที่ 2.1 ตรวจรับขิงบดอบแหง คอื เชื้อจุลินทรีย
ที่ติดมากับวัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 2.2 จัดเก็บขงิบดอบแหง คอื การเพิ่มจํานวนของเชื้อจุลินทรีย 

เมื่อทราบระดบัความเสี่ยงของทุกขั้นตอน ทําการสรุปชนิดและลกัษณะอันตรายที่เกิดขึ้น
ในแตละขั้นตอน ตามตารางดังตอไปนี ้

 
ตารางที่ 4.3.2   สรุปชนิดและลกัษณะอนัตรายที่เกิดขึน้ในแตละขั้นตอน 
 
ชนิด

อันตราย 
ลักษณะอันตราย 

ขั้นตอนที่
เกิดขึ้น 

เศษเหล็กทีต่ิดมากับวัตถุดิบ 1.1, 2.1 
P 

การเหลือรอดของเศษโลหะที่ติดมากับวัตถุดิบ 1.6 

C สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพชื และโลหะหนัก  1.1, 2.1 

เชื้อจุลินทรียทีต่ิดมากับวัตถุดิบ 1.1, 2.1 
การเพิ่มจํานวนของเชื้อจุลินทรียขณะจัดเกบ็ 1.2, 2.2 B 

การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 1.3, 2.3 
หมายเหตุ: โลหะหนัก หมายถึง สารหนู แคดเมี่ยม ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี เหล็ก ดีบุก ซัลเฟอรไดออกไซด 

 
 นําอันตรายที่คาดวามีในกระบวนการมาวิเคราะหหาจุดวกิฤตที่ตองควบคุม โดยใชคาํถาม
ทั้ง 4 คําถามจากผังการตัดสนิใจ ในภาพที่ ง - 1 ไดตาราง ดังตอไปนี ้
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ตารางที่ 4.3.3   การวิเคราะหอันตราย และกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในแตละขัน้ตอน 
  

ลักษณะอันตราย ผังการตัดสนิใจ  
(คําถามที)่ ขั้นตอน 

การผลิต ชนิด รายละเอียด 
1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

P 
เศษเหล็กทีต่ิด
มากับวัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 1.6 

C 

สารเคมีที่
ตกคางจากการ
ใชสารกําจัด
ศัตรูพืชและ 
โลหะหนกั  

a r a r ใช CCP 1  
1.1  รับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 
 

B 
เชื้อจุลินทรีย 
ที่ติดมากับ
วัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 1.3 

P, C ไมมี - - - - - - 
1.2 จัดเก็บชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 

 
B 

การเพิ่มจํานวน
ของ

เชื้อจุลินทรีย
ขณะจดัเก็บ 

a r a a ไมใช CCP 1.3 

P, C ไมมี - - - - - - 
1.3อบแหงชา
เขียวอัสสัม B 

การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย a a - - ใช CCP 2  

1.4 ช่ังน้ําหนกัชา
เขียวอัสสัมชนดิ
ผง 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.5  ผสม ชาเขียว
อัสสัมชนิดผงกับ
ขิงบดอบแหง 

P, C, B ไมมี - - - - - - 
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ตารางที่ 4.3.3 (ตอ)    

ลักษณะอันตราย 
ผังการตัดสนิใจ 

(คําถามที)่ ขั้นตอน 
การผลิต 

ชนิด รายละเอียด 1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

P 

การเหลือรอด
ของเศษโลหะที่

ติดมากับ
วัตถุดิบ 

a a - - ใช CCP 3  1.6  ผานแทง
แมเหล็ก 

C, B ไมมี       

1.7  บรรจุถุง 
พลาสติกรอการ
บรรจุ 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.8 จัดเก็บรอการ
บรรจุ 

P, C, B ไมมี - - - - -  

1.9  บรรจุลงซอง
ชา 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.10  บรรจุลงถุง
ฟอยล 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.11 สินคา
สําเร็จรูปบรรจุ
กลองลูกฟูก 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

2.1  รับขิงบด
อบแหง 

P 
เศษเหล็กทีต่ิด
มากับวัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 1.6 
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ตารางที่ 4.3.3 (ตอ)    

ลักษณะอันตราย 
ผังการตัดสนิใจ 

(คําถามที)่ ขั้นตอน 
การผลิต 

ชนิด รายละเอียด 1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

C 

สารเคมีที่
ตกคางจาก
การใชสาร
กําจัดศัตรูพืช

และ 
โลหะหนกั  

a r a r ใช CCP 4  
2.1  รับขิงบด
อบแหง (ตอ) 

 

B 
เชื้อจุลินทรีย
ที่ติดมากับ
วัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 2.3 

P, C ไมมี - - - - - - 

2.2 จัดเก็บขิงบด
อบแหง B 

การเพิ่ม
จํานวนของ
เชื้อจุลินทรีย

จัดเก็บ 

a r a a ไมใช CCP 2.3 

P ไมมี - - - - - - 

C ไมมี - - - - - - 2.3 อบแหงขิงบด
อบแหง 

B 
การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย 

a a - - ใช CCP 5  

2.4 ช่ังน้ําหนกัขิง
บดอบแหง 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

3.1  ตรวจรับถุง 
พลาสติก  

P, C, B ไมมี - - - - - - 
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ตารางที่ 4.3.3 (ตอ)    

ลักษณะอันตราย 
ผังการตัดสนิใจ 

(คําถามที)่ ขั้นตอน 
การผลิต 

ชนิด รายละเอียด 1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

3.2 จัดเก็บถุง 
พลาสติก  

P, C, B ไมมี - - - - - - 

4.1  ตรวจรับ
กระดาษหอซองชา     

P, C, B ไมมี - - - - - - 

4.2 จัดเก็บกระดาษ
หอซองชา 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

5.1  รับถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - - - - 

5.2 จัดเก็บ ถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - - - - 

6.1  รับกลองลูกฟูก P, C, B ไมมี - - - - - - 
6.2 จัดเก็บ 
กลองลูกฟูก 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

หมายเหตุ โลหะหนัก หมายถึง สารหนู แคดเมี่ยม ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี เหล็ก ดีบุก ซัลเฟอรไดออกไซด 

               
จากตารางที่ 4.3.3 พบวาในกระบวนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว มีจุดวิกฤตที่ตอง

ควบคุมทั้งหมด 5 ขั้นตอน 5 จุดวิกฤติ ดังนี้ 
1. ขั้นตอนที่ 1.1 รับชาเขียวอัสสัมชนิดผง จุด CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสาร

กําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก  
2. ขั้นตอนที่ 1.3 อบแหงชาเขียวอัสสัม จุด CCP 2 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 
3. ขั้นตอนที่  1.6 ผานแทงแมเหล็ก จุด CCP 3 คือ การเหลือรอดของเศษโลหะที่ติดมากับ

วัตถุดิบ 

4. ขั้นตอนที่ 2.1 รับขิงบดอบแหง จุด CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัด
ศัตรูพืชและโลหะหนัก  

5. ขั้นตอนที่ 2.2 อบแหงขิงบดอบแหง จุด CCP 5 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 


