
บทที่ 5 
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบและขอเสนอแนะ 

 
ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาแนวทางการประยุกตระบบการจัดการความ

ปลอดภัยของอาหาร ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ
บริษัท ชาระมิงค จํากัด โดยแนวคดิและทฤษฏีที่เกี่ยวของกับการศึกษาครั้งนี้  ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 โดยใชระเบียบวิธีการศึกษา คือ ใช
แบบสอบถามศึกษาความรูความเขาใจที่มตีอระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร ของกลุม
ฝายบริหาร และกลุมฝายปฏิบัติการของบริษัทฯ จํานวน 11 คน นํามาวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิง
พรรณนา และการสังเกตแบบไมมีสวนรวม  ทําการสํารวจขอมูลวัตถุดิบ สวนผสมและวัสดหุีบหอ
ในการบรรจุ เครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ขั้นตอนกระบวนการผลิตชา
สมุนไพรขิงผสมชาเขียว รวมทั้งการศึกษาเอกสารระบบการทํางานของบริษัท ชาระมิงค จํากัด เพือ่
หาความสอดคลองกับระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
สามารถสรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบ และขอเสนอแนะ ดงัตอไปนี้  

 
5.1 สรุปผลการศึกษา 
สวนท่ี 1 ความรูความเขาใจที่มีตอระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
 จากการใชแบบสอบถาม ทําการสอบถามความรูความเขาใจที่มีตอระบบการจดัการความ
ปลอดภัยของอาหารของบริษัท ชาระมิงค จํากัด โดยแยกเปน 2 กลุม กลุมแรกเปนระบบที่บริษัทฯ 
ไดรับการรับรองแลว คือ GMP และ ISO 9001: 2000 สวนอีกกลุมหนึ่งเปนระบบที่ยังไมไดขอรับ
การรับรอง คือ HACCP และ ISO 22000: 2005 จากกลุมฝายบริหารของบริษัทฯ จํานวน 5 คน คิด
เปน    รอยละ 45.45 และกลุมฝายปฏิบัติการของบริษัทฯ จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 54.55 พบวา
กลุมฝายบริหาร และกลุมฝายปฏิบัติการ มีระดับความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัทฯ ไดรับการ
รับรองแลว ระดับเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 84.00 เทากัน สวนระบบที่บริษัทฯ ยังไมไดขอรับ
การรับรอง พบวากลุมฝายบริหาร มีความรูความเขาใจตอระบบในระดับมาก คิดเปนรอยละ 69.60 
สวนกลุมฝายปฏิบัติการ มีความรูความเขาใจตอระบบในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 59.33  
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สวนท่ี 2 การประเมินสภาพทั่วไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด 
จากการเขาไปประเมินสภาพการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ บริษัท ชาระมิงค 

จํากัด โดยประเมินใชความสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 พบวา บริษัทฯ มี
การปฏิบัติที่ตรงกับขอกําหนดเพยีง 8 ขอกําหนด คือ ขอกําหนดที ่   4.2.2    การควบคุมเอกสาร 
4.2.3 การควบคุมบันทึก 5.6.2 การสื่อสารภายใน 6.3 โครงสรางพื้นฐาน     6.4 สภาพแวดลอมใน
การทํางาน 7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน 7.5 การจัดตั้งโปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐานการ
ปฏิบัติงาน และ 7.9 ระบบการสอบกลับ นอกนั้นการปฏบิัติยังไมครบถวน 
สวนท่ี 3 การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิต ชาสมนุไพรขิงผสมชาเขยีวของบริษัท 
ชาระมิงค จํากัด 

จากขั้นตอนตางๆ ของการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด ได
ทําการประเมนิอันตรายและระดับความเสีย่งในแตละขั้นตอน  โดยแยกชนิดอันตรายเปน อันตราย
ทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ และทําการประเมินอันตราย แยกตามความ
รุนแรง โอกาสเกิด และระดับความเสี่ยง พบวา ในกระบวนการผลิต มีอันตรายทั้ง 3 รูปแบบ และ
พบระดับความเสี่ยงที่มากทีสุ่ดที่ระดับ 3   มีระดับอันตรายอยูในโซนสีแดง (จัดตามภาพที่ ค-1) ซ่ึง
เปนจุดวิกฤต ตองใหความสนใจอยางมากที่สุดในกระบวนการทําใหอาหารปลอดภยั มีจํานวน
ทั้งหมด 2 ขั้นตอน  ซ่ึงเกิดขึ้นเนื่องจากอันตรายทางกายภาพ ระดับความเสี่ยงที่ระดับ 8   มีระดบั
อันตรายอยูในโซนสีฟา ซ่ึงเปนจุดอนัตรายตองทําการควบคุมดวยระบบความปลอดภัยทางอาหาร 
มีจํานวนทั้งหมด 2 ขั้นตอน  เกดิขึ้นเนือ่งจากอันตรายทางชีวภาพ ระดับความเสีย่งที่ 11 มีระดับ
อันตรายอยูในโซนสีเขียว     ซ่ึงเปนจุดคอนขางอันตราย    ควรควบคุมดวยระบบความปลอดภัยทาง
อาหาร     มีจํานวนทั้งหมด  2 ขั้นตอน เปนอันตรายทางเคมี และมอีีก 1 ขั้นตอน ที่เกิดจากอันตราย
ทางกายภาพ ระดับความเสีย่งที่ 14 มีระดับอันตรายอยูในโซนสีขาวซึ่งเปนจุดอันตรายต่ํา ไมคอยมี
ความเสี่ยงตออันตรายตอสุขภาพ มีจํานวน 4 ขั้นตอน เปนอันตรายทางชีวภาพทั้งหมด  

หลังจากการประเมินอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว นํา
แตละขั้นตอนไปหาจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ โดยใชคําถาม 4 คําถามในผังการตัดสินใจ (ภาพที่ ง-1) 
พบวามจีดุวกิฤตที่ตองควบคุมทั้งหมด 5 ขั้นตอน 5 จุดวิกฤต ไดแก ขั้นตอนที่ 1.1 รับชาเขียวอัสสัม
ชนิดผง จุด CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก ขั้นตอนที่ 1.3 
อบแหงชาเขยีวอัสสัม จุด CCP 2 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย ขั้นตอนที่  1.6 ผานแทงแมเหล็ก 
จุด CCP 3 คือ การเหลอืรอดของเศษโลหะที่ตดิมากับวัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 2.1 รับขิงบดอบแหง จุด 
CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก และขั้นตอนที่ 2.2 อบแหง
ขิงบดอบแหง จุด CCP 5 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 
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5.2 อภิปรายผลการศึกษา 
 ในการศึกษา ผูศึกษาไดนําแนวคิดและทฤษฎีที่เกีย่วของมาประกอบการอภิปรายผล ซ่ึง
สามารถอธิบายไดโดยใชทฤษฎีดานความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 22000: 2005  
สวนท่ี 1 ความรูความเขาใจที่มีตอมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

ความรูความเขาใจของกลุมฝายบริหารของบริษัท ชาระมงิค จํากัด ซ่ึงมีจํานวน 5 คน คิด
เปน รอยละ 45.45 และกลุมฝายปฏิบัติการของบริษัทฯ ซ่ึงมีจํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 54.55 รวม
ทั้งหมด 11 คน มีคะแนนความรูความเขาใจมากที่สุด คอื รอยละ 84.00 เทากัน ตอระบบที่บริษัทฯ 
ไดรับการรับรองแลว  คือ  GMP     และ ISO 9001: 2000 สวนความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัทฯ 
ยังไมไดขอรับการรับรอง   คือ    HACCP   และ ISO 22000: 2005 ของฝายบริหารของบริษัทฯ อยู
ระดับเขาใจมาก เทากับรอยละ 69.60 สวนคณะกรรมการระบบคุณภาพของบริษัทฯ มีความเขาใจ
ระดับปานกลาง ที่รอยละ 59.33 ซ่ึงจะเห็นไดวาระบบที่ไดรับการรับรองแลวมีคะแนนมากกวา 
เนื่องจากบรษิทัฯ มีการฝกอบรมใหพนกังานเรื่องขอกําหนดของ GMP     และ ISO 9001: 2000 ซํ้า
ทุกป รวมทั้งบุคลากรเขางานใหม ทําใหพนักงานมีความรูความเขาใจ สวนระบบทีย่ังไมไดรับการ
รับรอง ยังถือวาโดยรวมยังมีความเขาใจมาก รวมรอยละ 64.00  เนื่องจากบุคลากรระดับผูบริหารได
ผานการฝกอบรมมาบางแลวนํามาถายทอดตอบุคลากรในบริษัทฯ ทําใหบุคลากรมีความรูบาง  

จากผลการศึกษาสําหรับความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัท ชาระมิงค จํากัด ไดรับการ
รับรองแลว  คือ  GMP     และ ISO 9001: 2000 ของฝายบริหารของบริษัทฯ มีความเขาใจนอยที่สุด
ในเรื่องน้ําที่สัมผัสกับอาหาร ตาม GMP และผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 มีความ
เขาใจนอยในเรื่องการจัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 สวนคณะกรรมการ
ระบบคุณภาพ ของบริษทัฯมีความเขาใจนอยที่สุดในเรื่องผูที่กําหนดนโยบายคณุภาพ ISO 
9001:2000 และการจัดทําขัน้ตอนการปฏบิัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 จะพบไดวาฝายบรหิารมี
ความเขาใจคลาดเคลื่อนในหลักการ GMP หัวขอการควบคุมกระบวนการผลิตวาดวยเรื่องน้ําทีใ่ช
สัมผัสกับอาหารซึ่งเขาใจวาน้ําที่ใชสัมผัสอาหารตองเปนน้ําที่ดีที่สุดของโรงงานที่มีอยู คือ น้ํา R.O. 
แตที่ถูกตองใชน้ําที่มีคุณภาพมาตรฐานเทยีบเทาน้ําบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขก็
เพียงพอแลว จะเห็นไดวา ฝายบริหารเหน็ความสําคัญเรื่องความปลอดภัยตอผูบริโภค และทั้งฝาย
บริหารและคณะกรรมการระบบคุณภาพมเีขาใจคลาดเคลื่อน ในหลกัการ ISO 9001:2000 หัวขอ
ระบบบริหารคุณภาพเรื่องขอกําหนดดานเอกสาร และหวัขอความรับผิดชอบของฝายบริหาร แสดง
วาเกดิความลมเหลวในการดําเนินตามระบบที่ไดการรบัรองแลว อาจเกิดจากเมื่อมกีารอบรมแลวทํา
การวัดผลที่ไมมีประสิทธิภาพ ทําใหไมทราบวาบุคลากรเขาใจจริงหรือไม 
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สวนท่ี 2 การประเมินสภาพทั่วไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด 
จากการประเมนิสภาพทัว่ไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด โดยเปรียบเทยีบกับขอกําหนดจะ 

เห็นวาแบงไดเปน 3 กรณ ี
1. พบการดําเนนิการเปนไปตามขอกําหนด       เนื่องจากขอกําหนดดังกลาวเปนขอบังคับ 

ของระบบ GMP ไดแก ขอกําหนดที่ 6.3 โครงสรางพื้นฐาน 6.4 สภาพแวดลอมในการทํางาน       
7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน และ 7.5 การจัดตัง้โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏิบัติงาน 
และระบบ ISO 9001: 2000 ไดแก ขอกาํหนดที่   4.2.2    การควบคุมเอกสาร 4.2.3 การควบคมุ
บันทึก 5.6.2 การสื่อสารภายใน และ 7.9 ระบบการสอบกลับ ซ่ึงเปนระบบที่บริษทัฯ ไดรับการ
รับรองแลว 

2. พบการดําเนินการเปนไปตามขอกําหนด แตยังไมครบถวนท้ังขอกําหนด        เนื่องจาก 
บริษัทฯ  มีการดําเนินการตามขอกําหนดดังกลาว เพื่อสอดคลองกับระบบมาตรฐาน GMP และ ISO 
9001: 2000 ที่บริษัทฯ ขอรับรองอยู แตจะยังไมครบถวนทั้งขอกําหนดแตละขอ เพราะ GMP เปน
หลักเกณฑที่ดีในการผลิตอาหาร สวน ISO 9001: 2000 เปนระบบการจัดการทางดานคุณภาพ
เทานั้น ไมรวมถึงความปลอดภัยของอาหาร         

3. ไมพบการดําเนินการเปนไปตามขอกําหนด ซ่ึงจะเปนขอกําหนดของ ISO 22000: 2005  
ที่เพิ่มเขามาจาก ISO 9001: 2000 ขอกําหนดหลักๆ ไดแก  ความมุงมั่นของฝายบริหารดานความ
ปลอดภัย การวางแผนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร หัวหนาทีมงานและทีมงานความ
ปลอดภัย การเตรียมพรอมและการตอบสนองสภาวะฉกุเฉิน แผนภูมกิารผลิต การชี้บงอันตรายและ
การกําหนดระดับที่ยอมรับได การประเมนิอันตราย การคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคมุ 
แผน HACCP การชี้บงจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
ระบบการตดิตามจุดวกิฤต การปฏิบัติเมื่อผลการติดตามสูงเกินคาวกิฤต   การวางแผนการทวนสอบ 
การรับรองมาตรฐานการควบคุมตางๆ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ใหทันสมัยอยูเสมอ ซ่ึงถาบริษัทฯ จะนําระบบ ISO 22000: 2005 มาประยุกตใชตองดาํเนินการตาม
ขอกําหนดเหลานี้ 
สวนท่ี 3 การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิต ชาสมนุไพรขิงผสมชาเขยีวของบริษัท 
ชาระมิงค จํากัด 
 จากการวิเคราะหอันตรายและกําหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม     พบวาขั้นตอนการผลิตชา
สมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด มจีุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) อยูทั้งหมด 5 
ขั้นตอน 5 จุดวิกฤต และเมื่อศึกษามาตรการควบคุมที่บริษัทฯ ดําเนนิการอยูจะเหน็วายังไมสมบูรณ 
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อาจจะทําการควบคุมอันตรายอาหารใหอาหารมีความปลอดภัยตอการบริโภคได ดังนั้นบรษิัทฯ 
ควรที่จะหามาตรการควบคุมอันตรายที่สามารถวัดผลได และสามารถแกไขไดทนัทวงที 
 
5.3 ขอคนพบ 

1. จากผลการสอบถามทั้งกรรมการผูจัดการ และคณะกรรมการระบบคุณภาพของบริษัทฯ 
พบวาทั้งหมดมีความรูความเขาใจโดยรวม อยูในระดับปานกลางถึงมากที่สุด ตอระบบที่บริษัทฯ 
ไดรับการรับรองแลว คือ GMP และ ISO 9001: 2000 และระบบที่บริษัทฯ ยังไมไดขอรับการ
รับรอง   คือ HACCP และ ISO 22000: 2005 

2. ถึงแมจะมีการอบรมใหความรู แตผูบริหารและคณะกรรมการระบบคุณภาพก็ยังมีความรู
ความเขาใจไมถูกตองอยางแทจริงในเรื่องผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 และการ
จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 ทําใหส่ือความหมายไมถูกตอง อาจสงผล
กระทบตอการบริหารจัดการระบบได 

3. บุคลากรโดยเฉพาะฝายบริหารมีความเขาใจไมถูกตองวาน้ําที่ใชสัมผัสอาหารความจริงแลว
เปนน้ําที่มีคุณภาพตามมาตรฐานน้ําบริโภคของประกาศกระทรวงสาธารณสุขก็เพียงพอแลว แต
เขาใจวาน้ําที่สัมผัสอาหารเปนน้ําที่มีคุณภาพดีที่สุดของโรงงานที่มีอยู คือ น้ํา R.O. ซ่ึงจะเห็นวา
บุคลากรกลุมนี้มีความตระหนักถึงเรื่องความปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหารปลอดภัยสูง 

4.  จุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว มีทั้งหมด 5 ขั้นตอน 5 จุด
วิกฤต ไดแก ขั้นตอนที่ 1.1 รับชาเขียวอัสสัมชนิดผง จุด CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสาร
กําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก ขั้นตอนที่ 1.3 อบแหงชาเขียวอัสสัม จุด CCP 2 คือ การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย ขั้นตอนที่  1.6 ผานแทงแมเหล็ก จุด CCP 3 คือ การเหลือรอดของเศษโลหะที่ติดมากับ
วัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 2.1 รับขิงบดอบแหง จุด CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืช
และโลหะหนัก และขั้นตอนที่ 2.2 อบแหงขิงบดอบแหง จุด CCP 5 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 

5. บริษัทฯ ที่มีการรับรองระบบ GMP และ ISO 9001: 2000 แลว ถาตองการขอรับรอง ISO 
22000: 2005 ตองทําการศึกษาขอกําหนด ISO 22000: 2005 อยางละเอียดเพิ่มเติม เนื่องจากมี
ขอกําหนดที่แตกตางเพิ่มเขามา เชน ตองเพิ่มขอกําหนดของ HACCP เขาไป และการเพิ่มการจัดการ
ทางดานความปลอดภัยของอาหาร 
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5.4 ขอเสนอแนะ 
 จากผลการศึกษาแนวทางการประยุกตระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร   ตาม
มาตรฐาน ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด ผู
ศึกษามีขอเสนอแนะตางๆ ดังนี้ 

1. เนื่องจากผูตอบแบบสอบถามทั้ง 2 กลุม มีแนวคิดเกี่ยวกับการจัดทําระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารแบบคอยเปนคอยไป ซ่ึงจะทําใหการจัดทําระบบใชเวลานาน ถาตองการ
ใหสําเร็จในระยะเวลาอันสั้น อาจจะตองมีการจัดการบริหารการทํางานใหสามารถที่จะแบงเวลาไป
จัดการระบบอยางจริงจัง  เพื่อใหไดการรับรองระบบ ซ่ึงผูบริหารระดับสูงตองใหการสนับสนุน
อยางเต็มที่ในทุกๆ ดาน เชน ดานการเงิน บุคลากร เปนตน 

2. ระบบมาตรฐาน ISO 22000: 2005    ควรเริ่มมาจากรากฐานระบบ GMP, HACCP และ 
ISO 9001: 2000 ที่มั่นคงกอน ดังนั้นสําหรับระบบที่บริษัทฯ ไดรับการรับรองอยูแลว คือ ระบบ 
GMP และ ISO 9001: 2000 นั้น บริษัทฯ ควรฝกอบรมเสริมความรูและทําการวัดผลอยางเหมาะสม 
เพื่อใหการอบรมที่จัดขึ้นทุกปมีประสิทธิภาพ ใหบุคลากรเขาใจขอกําหนดอยางแทจริง เพื่อการ
ปฏิบัติตนที่ถูกตอง 

3. จากผลคะแนนรอยละของผูที่ตอบแบบสอบถามถูกตอง ยังมีความรูความเขาใจนอยใน
เร่ือง HACCP และ ISO 22000: 2005 ดังนั้น บริษัทฯ ควรจัดหาผูที่เชี่ยวชาญในดานใหคําปรึกษา
ระบบนี้มาใหคําปรึกษา เพื่อที่ทางบริษัทฯ จะไดดําเนนิไปตามแนวทางที่ถูกตอง  

4. ควรมีการฝกอบรมบุคลากรภายในบริษัทฯ ใหมีความเขาใจถึงขอกําหนด  ความสําคญั  
และประโยชนที่ไดรับ ทั้งประโยชนตอบริษัทฯ ประโยชนตอตัวพนักงานเอง และประโยชนตอ
ประเทศ  กอนที่จะนํามาตรฐาน  ISO 22000: 2005 มาประยุกตใช 

5. บุคลากรทุกคนภายในบรษิทัฯ ตองใหความรวมมือและเต็มใจที่จะปฏิบัติตามมาตรฐาน
อยางเครงครัดและสม่ําเสมอ  ควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเหน็และขอเสนอแนะตางๆ  

6. ควรมีการประชาสัมพันธใหบุคลากรทราบแผนการปฏิบัติงานอยางทั่วถึง และสม่ําเสมอ 
เพื่อใหบุคลากรทราบแนวทางการปฏิบัติงานที่ชัดเจน และมีความพรอมที่จะปฏิบัติงานตาม
แผนงานที่วางไว 

7. สําหรับผลการประเมินสภาพทั่วไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด ที่ยังไมสอดคลองกับ
ขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ผูศึกษามีขอเสนอแนะ ดังรายละเอียดในตารางที่ 5.4.1 

8. ขอเสนอแนะมาตรการควบคุมจุดวกิฤตที่ตองควบคุมทั้ง 5 ขั้นตอน 5 จุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม ดังรายละเอียดในตารางที่ 5.4.2  
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ตารางที่ 5.4.1  ขอเสนอแนะและสิ่งที่ตองปรับปรุงใหสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 
22000: 2005 
 

ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

1.  ขอบเขต   ระบุขอบเขตการขอรับรองระบบมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ใหชัดเจน 

2.  หลักฐานอางอิง
ท่ีเก่ียวกับกฎเกณฑ 

เมื่อจัดทําระบบเสร็จแลว ควรทําการอางอิงเอกสารที่ใช 

3.  คําจํากัดความ  
 

จัดทําเอกสารที่ช้ีแจงความหมายของศัพทที่ใชประกอบระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร ไดแก ความปลอดภัยของอาหาร ลูกโซอาหาร 
อันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร นโยบายความปลอดภัยของอาหาร 
ผลิตภัณฑขั้นสุดทาย   แผนผังการไหล  มาตรการควบคุม  โปรแกรม
สุขลักษณะพื้นฐาน PRP โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏิบัต ิ
operational PRP จุดวิกฤต คาวิกฤต การเฝาติดตาม และการแกไข 

4.  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
      4.1  ขอกําหนด
ทั่วไป  

ระบุขอบเขตผลิตภัณฑชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวในการขอรับรอง ISO 
22000: 2005 

      4.2  ขอกําหนดทางดานระบบเอกสาร  
            4.2.1   
บททั่วไป  

จัดทําเอกสารของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ไดแก นโยบาย
ความปลอดภัยของอาหาร  วัตถุประสงค ระเบียบปฏิบัติ และบันทึกตางๆ  

            4.2.2  
 การควบคุมเอกสาร 

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

         4.2.3   
การควบคุมบนัทึก 

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

5.  ความรับผดิชอบของผูบริหาร  
5.1  

ความมุงมั่นของฝาย 
บริหาร  

ผูบริหารระดับสูงตองมีหลักฐานแสดงถึงความมุงมั่นในการพัฒนาและการ
นําระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารไปใช รวมทั้งการปรับปรุง
ประสิทธิผลอยางตอเนื่องโดยการแสดงถึงความปลอดภัยของอาหารที่จะ
ไดมาจากวัตถุประสงคทางธุรกิจขององคกร จัดตั้งนโยบายความปลอดภัย
ของอาหาร ทบทวนฝายบริหาร และจัดหาทรัพยากรใหเพียงพอ 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

      5.2  นโยบาย
ความปลอดภยั  

ผูบริหารระดับสูงตองทําการกําหนดนโยบายความปลอดภัยของอาหารทํา
เปนเอกสารและสื่อสารอยางทั่วถึง 

       5.3  
 การวางแผนระบบ
การจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร  

การวางแผนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารเพื่อใหบรรลุขอบเขต
ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว และวัตถุประสงคความปลอดภัยของ
อาหาร 

       5.4   
หนาที่และอํานาจ  
 

เพิ่มการกําหนดอํานาจหนาที่ความรับผิดชอบ ในสวนของการปฏิบัติงาน
ดานความปลอดภัยของอาหาร เพื่อความถูกตองและเหมาะสมกับบุคลากร
ในการปฏิบัติงาน 

       5.5   
หัวหนาทีมงาน
ความปลอดภยั  

แตงตั้งหัวหนาทีมงานความปลอดภัยของอาหาร ทํางานนอกเหนืองาน
ประจํา คือ บริหารทีมงาน 

       5.6  การสื่อสาร  
             5.6.1  การ
ส่ือสารภายนอก  
 

จัดทําระเบียบปฏิบัติการสื่อสารขอมูลตอภายนอก แตงตั้งบุคคลมีหนาที่และ
อํานาจในการสื่อสารตอภายนอก ในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร ขอมูลที่
ทําการสื่อสารตองนํามาเปนขอมูลนําเขาที่ทําใหระบบมีความทันสมัยและ
เขาทบทวนฝายบริหาร ขอกําหนดทางความปลอดภัยของอาหารที่มาจาก
ขอกําหนดกฎหมายและลูกคา ตองนํามาปฏิบัติดวย 

             5.6.2  การ
ส่ือสารภายใน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

       5.7  การ
เตรียมพรอมและ
การตอบสนอง
สภาวะฉกุเฉิน 

จัดทําระเบียบปฏิบัติการ เกี่ยวกับการจัดการสถานการณฉุกเฉิน คือ ไฟไหม 
พายุ ไฟดับ หรือไฟตก  และทุกสถานการณที่มีโอกาสเกิดขึ้น ซ่ึงจะมีผลตอ
ความปลอดภัยของอาหาร  
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

       5.8  การทบทวนโดยฝายบริหาร 
              5.8.1  บท
ทั่วไป  

ทบทวนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามชวงเวลาที่กําหนด 
เพื่อประเมินโอกาสในการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงระบบใหดียิ่งขึ้น บันทึกการ
ทบทวนตองไดรับการเก็บรักษาไว 

              5.8.2  
ขอมูลการทบทวน  
 

ขอมูลสําหรับการทบทวนโดยฝายบริหาร ตองมีหัวขอ ดงันี้ 
- การติดตามงานจากการทบทวนโดยฝายบริหารครั้งที่ผานมา 
- การวิเคราะหผลของการทวนสอบ 
- สถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงมีผลตอความปลอดภยัของอาหาร 
- สภาวะฉุกเฉนิ อุบัติเหต ุและการถอดถอน  
- ผลการทบทวนของการทําใหระบบทนัสมัย 
- การทบทวนกิจกรรมการสือ่สาร รวมทั้งความรูสึกของลูกคา 
- การตรวจติดตามภายนอก  และการตรวจสอบ 

              5.8.3   
ผลการทบทวน    
 

มีผลการทบทวนโดยฝายบริหารตองแสดงถึงการตัดสินใจและการ
ดําเนินการในเรื่อง การรับประกันความปลอดภัยของอาหาร การปรับปรุง
ความมีประสิทธิผลของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ความ
ตองการทรัพยากร การทบทวนนโยบายความปลอดภัยของอาหารและ
วัตถุประสงคที่เกี่ยวของ  

6.  การจัดการทรัพยากร  
     6.1  การจัดสรร
ทรัพยากร  
 

องคกรตองจัดสรรทรัพยากรอยางเพียงพอสําหรับการจัดทํานําไปปฏิบัติ 
ธํารงรักษาไวและการทําใหระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารมี
ความทันสมัย                          

     6.2  ทรัพยากรบุคคล  
           6.2.1  
 บททั่วไป  

จัดใหมีผูเชี่ยวชาญจากภายนอกมาพัฒนา แนะนําการปฏิบัติ ดําเนินการหรือ
การประเมินระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร หรือสงผูที่เกี่ยวของ
เขารับการอบรม 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

           6.2.2  
ความสามารถ ความ
ตระหนกั และการ
ฝกอบรม  

บริษัทฯ ตองระบุความสามารถที่จําเปนสําหรับบุคคล ที่ตองปฏิบัติงานซึ่ง
สงผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร จัดการฝกอบรม หรือกิจกรรม
อ่ืนๆ ที่ทําใหมั่นใจวาบุคลากรมีความสามารถที่จําเปน มั่นใจวามีบุคลากรที่
รับผิดชอบในการติดตาม การแกไขและการปฏิบัติการแกไขปองกันใน
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารไดรับการฝกอบรม      

        6.3  โครงสราง
พื้นฐาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

        6.4  
สภาพแวดลอมใน
การทํางาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

7.  การวางแผนและกระบวนการที่กอใหเกิดผลิตภัณฑท่ีปลอดภัย  
       7.1  ขอกําหนด
ทั่วไป  

บริษัทฯ ตองมีการวางแผนและพัฒนากระบวนการที่จําเปนสําหรับผลิต
ผลิตภัณฑที่ปลอดภัย มีการนําไปปฏิบัติ และมั่นใจถึงความมีประสิทธิผล
ของแผนการดําเนินการและการเปลี่ยนแปลงตางๆ ตอแผนการดําเนินการ  
รวมถึงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน และ/หรือ HACCP Plan  

       7.2  โปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

       7.3  ขั้นตอนเริ่มตนสําหรับการวิเคราะหอันตราย  
           7.3.1   
บททั่วไป  

ตองทําการรวบรวมขอมูลที่จะนําไปวิเคราะหอันตรายเปนเอกสาร และ
บันทึกตองเก็บรักษาไว ทําใหทันสมัยเสมอ 

           7.3.2  
ทีมงานความ
ปลอดภัยของอาหาร  

จัดตั้งทีมงานความปลอดภัยอาหารที่มาจากหลายระดับความรูและ
ประสบการณ พรอมทั้งมีการประกาศแตงตั้ง 

           7.3.3  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ  
               7.3.3.1  
วัตถุดิบ สวนผสม 
และวัสดุสัมผัส
อาหาร  

วัตถุดิบ  คือ  ชาเขียวอัสสัมชนิดผง  และขิงบดอบแหง  ตองกําหนด
คุณลักษณะเพิ่ม ดานเชื้อจุลินทรีย และโลหะหนัก ยาฆาแมลง  
อะฟลาทอกซิน  สวนบรรจุภัณฑที่ ใชตองกํ าหนดคุณลักษณะดาน  
โลหะหนัก   เชื้อจุลินทรียเพิ่ม 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

               7.3.3.2   
คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ  

กําหนดคุณลักษณะของ ชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวในสวนปริมาณเถา  
และ คาเฟอีน  ตามประกาศกระทรวงเรื่อง ชา (ฉบับที่ 196) ตรวจยืนยัน  
อะฟลาทอกซินเพื่อรับรองอายุการเก็บรักษา 

            7.3.4  
วัตถุประสงคการ
นําไปใช  

จัดทําเอกสารแสดงวัตถุประสงคการนําไปใชของ ชาสมุนไพรขิงผสม  
ชาเขียวที่ชัดเจน 

            7.3.5  แผนภูมกิารผลิต ขั้นตอนกระบวนการและมาตรการควบคุม  
               7.3.5.1  
แผนภูมกิารผลิต  
 

จัดทําแผนภูมิการผลิตที่มีความชัดเจน ถูกตองโดยตองรวมสิ่งเหลานี้ ตาม
ความเหมาะสม ไดแก  ลําดับและความสัมพันธของทุกขั้นตอนใน
กระบวนการ กระบวนการของผูรับเหมา กระบวนการของการใชวัตถุดิบ 
และผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ กระบวนการที่มีการทําใหมและนํา
กลับมาใชใหม กระบวนการที่ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ 
และของเสียถูกกําจัดออก พรอมกันนั้นทีมงานความปลอดภัยตองทําการ
ทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิการผลิตโดยการตรวจสอบ ณ สถานที่
ปฏิบัติงานจริง และทําการบันทึกเก็บรักษาไว 

               7.3.5.2  
การบรรยายขัน้ตอน
ของกระบวนการ
และมาตรการ
ควบคุม  

มาตรการควบคุม  ตัวแปรกระบวนการและ/ หรือความรุนแรงที่เกิดขึ้น หรือ
ขั้นตอนการปฏิบัติที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหาร รวมทั้งขอกําหนด
จากภายนอก (กฎหมาย ลูกคา) ตองถูกบรรยายเพื่อไปวิเคราะหอันตราย  

       7.4  การวเิคราะหอันตราย  
            7.4.1   
บททั่วไป  

วิเคราะหอันตรายชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว เพื่อกําหนดอันตรายที่ตองทํา
การควบคุม เพื่อใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหาร 

            7.4.2  การชี้
บงอันตรายและการ
กําหนดระดับที่
ยอมรับได  

ช้ีบงอันตรายและการกําหนดระดับที่ยอมรับได 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

            7.4.3   
การประเมิน
อันตราย  

ทําการประเมนิอันตราย 

            7.4.4   
การคัดเลือกและ
การประเมิน
มาตรการควบคุม  

ทําการคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคุม เพื่อปองกัน กําจัด หรือลด
อันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร ลงสูในระดับที่ยอมรับได 

        7.5  การจัดตั้ง
โปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน
การปฏิบัติงาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

         7.6  การจัดตั้งแผน HACCP  
             7.6.1  แผน 
HACCP  
 

จัดทําแผน HACCP เปนเอกสาร ซ่ึงตองมีขอมูลแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
ดังนี้ อันตรายที่ตองควบคุม ณ จุด วิกฤต มาตรการควบคุม คาวิกฤต ขั้นตอน
การปฏิบัติการติดตาม การแกไขและการแกไขปองกันที่เกิดขึ้น ถาเกินจาก
คาวิกฤต ความรับผิดชอบ และบันทึกการติดตาม 

             7.6.2  การชี้
บงจุดวกิฤตทีต่อง
ควบคุม  

ช้ีบงจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 

             7.6.3  การ
กําหนดคาวกิฤต
สําหรับจุดวกิฤตที่
ตองควบคุม  

กําหนดคาวิกฤตที่สามารถวัดได คาวิกฤตที่ไดมาจากการตั้งเอง ตองมีการ
สนับสนุนจากการศึกษา การกําหนดคาวิกฤตตองทําเปนเอกสาร เพื่อให
มั่นใจวาระดับของอันตรายในผลิตภัณฑสุดทายไมเกินคาที่ยอมรับได 

             7.6.4  
ระบบการติดตามจุด
วิกฤต  
 

จัดทําระเบียบขั้นตอนการปฏิบัติ คูมือ และบันทึกการติดตามจุดวิกฤต ตอง
ครอบคลุมสิ่งดังตอไปนี้ การตรวจวัด การใชเครื่องมือในการติดตาม วิธีการ
สอบเทียบ ความถี่ของการติดตาม ความรับผิดชอบและอํานาจที่เกี่ยวกับการ
ติดตาม และขอกําหนดดานบันทึกและวิธีการ 
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             7.6.5  การ
ปฏิบัติเมื่อผลการ
ติดตามสูงเกินคา
วิกฤต  

จัดทําแผนการแกไขและการแกไขปองกัน ในแผน HACCP นําไปใชเมื่อคา
วิกฤตสูงเกินไป จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติเปนเอกสาร ระบุการจัดการอยาง
เหมาะสมกับผลิตภัณฑที่ไมปลอดภัย เพื่อมั่นใจวาผลิตภัณฑไมถูกปลอย
จนกวาจะไดมีการประเมินแลว 

       7.7   การ
ปรับปรุงขอมูล
พื้นฐาน และ
เอกสารที่ระบุถึง
โปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน 
(PRPs) และแผน 
HACCP ใหมคีวาม
ทันสมัย  

ทําการปรับปรุงขอมูลใหทันสมัย เมื่อถึงคราวจําเปน ดังนี้ คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ วัตถุประสงคการนําไปใช แผนภูมิการผลิต ขั้นตอนกระบวนการ 
มาตรการควบคุม และแผน HACCP 

       7.8   
การวางแผนการ
ทวนสอบ  

ทําการวางแผนการทวนสอบซึ่งตองระบุจุดมุงหมาย วิธีการ ความถี่และ
ความรับผิดชอบ ซ่ึงมีกิจกรรม ดังตอไปนี้ โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานที่
นําไปใช ขอมูลที่นําไปวิเคราะหอันตราย โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการ
ปฏิบัติงาน และขอมูลในแผน HACCP อันตรายที่ทําการระบุในระดับที่
ยอมรับได ขั้นตอนการปฏิบัติอ่ืนๆ ที่องคกรจัดทําขึ้น และผลการทวนสอบ
ตองมีการบันทึกไว และตองสื่อสารใหทีมงานความปลอดภัยของอาหาร 

       7.9  ระบบการ
สอบกลับ 

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

       7.10  การควบคุมผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 
            7.10.1  การ
แกไข  

จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติเปนเอกสาร เพื่อการระบุและประเมินผลิตภัณฑที่
ไดรับผลกระทบ เพื่อจะไดกําหนดการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร
ที่เหมาะสม และการทบทวนการแกไขที่ทําไปแลว 

            7.10.2  การ
ปฏิบัติการแกไข  

จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติเปนเอกสาร ที่จะเปนกิจกรรมเฉพาะสําหรับระบุ
และกําจัดสาเหตุของส่ิงที่ไมเปนไปตามขอกําหนด ปองกันการเกิดซ้ํา ดาน
ความปลอดภัยของอาหาร  
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            7.10.3  การจัดการผลติภัณฑที่มีโอกาสไมปลอดภัย  
               7.10.3.1  
บททั่วไป  

ตองจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด โดยทําการปองกัน
ไมใหเขาสูลูกโซอาหาร จนกวาจะมั่นใจวาอันตรายตอความปลอดภัยของ
อาหารที่มีอยูถูกทําใหลดลงอยูในระดับที่ยอมรับได  

               7.10.3.2  
การประเมินสาํหรับ
การปลอย  

ผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบจากสิ่งที่ไมเปนไปตามขอกําหนด ตองปลอย
ผลิตภัณฑเมื่อมีความปลอดภัย โดยตองหาหลักฐานมาสนับสนุน เชน ผล
การสุมตัวอยาง การวิเคราะห 

               7.10.3.3  
การกําจัดผลิตภัณฑ
ที่ไมเปนไปตาม
ขอกําหนด  

จัดทําระเบียบปฏิบัติการเพื่อใชดําเนินการกับผลิตภัณฑที่ไมไดทําการปลอย 
ดังนี้ นํากลับมาทําใหม ทําลาย และ/หรือ กําจัดเปนของเสีย 

            7.10.4  การ
ถอดถอน  

 ตองแตงตั้งบุคคลที่มีอํานาจในการดําเนินการถอดถอนและรับผิดชอบตอ
การทําใหการถอดถอนนั้นสําเร็จ จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติที่เปนเอกสาร
อยางชัดเจน  ตั้งแตการแจงตอผูมีสวนไดสวนเสียที่เกี่ยวของ การจัดการ
ผลิตภัณฑที่ถอดถอน ทําบันทึกสาเหตุ ขอบเขตและผลของการถอดถอน
รายงานตอผูบริหารระดับสูง ตองทวนสอบประสิทธิผลของระบบการถอด
ถอน เชน การจําลองการถอดถอน การซอมการถอดถอน เปนตน   

8.  การรับรอง การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
       8.1  บททั่วไป  ทําการวางแผนและนําไปปฏิบัติในกระบวนการที่ตองการ การรับรอง

มาตรการควบคุม และ / หรือ มาตรการตางๆ และทวนสอบและปรับปรุง
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
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       8.2   การ
รับรองมาตรฐาน
การควบคุมตางๆ  

กอนที่จะดําเนินการใชมาตรการควบคุม ที่มีอยูในโปรแกรมสุขลักษณะ
พื้นฐาน การปฏิบัติ  แผน HACCP และหลังจากมีการเปลี่ยนแปลง องคกร
ตองทําการรับรอง ในสิ่งเหลานี้ 
1.  มาตรการควบคุมที่ทําการเลือกไว ตองสามารถควบคุมอันตรายที่ได
กําหนดไวแลว 
2.  มาตรการควบคุมที่มีประสิทธิผล และสามารถมั่นใจไดวาควบคุม
อันตรายที่กําหนดไวในผลิตภัณฑขั้นสุดทายใหไดระดับที่ยอมรับได 
ถาผลการรับรองแสดงใหเห็นวาหนึ่ง หรือสองขอไมสามารถใหการรับรอง
ได มาตรการควบคุม และหรือ มาตรการตางๆ จะตองนํามาทําการดัดแปลง
และประเมินใหม 

        8.3  การ
ควบคุมการตดิตาม
และการตรวจวัด  

สอบเทียบความถูกตองของกระบวนการวัดผลที่ใชอยู  เชน การวัดความชื้น  
การตรวจวัดจุลินทรีย  สงตรวจหองปฏิบัติการภายนอกเพื่อยืนยันผลการ
ตรวจของตัวอยางเดียวกัน 

        8.4  การทบทวนสอบระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร 
             8.4.1  การ
ตรวจติดตามภายใน  

เพิ่มการตรวจติดตามภายในในหวัขอความปลอดภัยของอาหาร 

             8.4.2  การ
ประเมินผลจากการ
ทวนสอบแตละครั้ง 
  

ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองทําการประเมินผลการทวนสอบที่
กําหนดไวในแตละครั้งอยางเปนระบบ ถาผลการทวนสอบไมไดแสดงให
เห็นวาเปนไปตามที่กําหนดไว  องคกรตองมีการดําเนินการเพื่อใหไดตาม
ขอกําหนด ซ่ึงการปฏิบัติตองรวมถึงการทบทวน  
1.  ขั้นตอนการปฏิบัติที่มีอยู และชองทางการสื่อสาร 
2.  ผลสรุปของการวิเคราะหอันตราย โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐานการ
ปฏิบัติ และแผน HACCP 
3.  โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน 
4.  ประสิทธิผลของการบริหารทรัพยากรบคุคลและการฝกอบรม 
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             8.4.3  การ
วิเคราะหของผล
ของกิจกรรมการ
ทวนสอบ  

ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองทําการวิเคราะหผลของกิจกรรมการ
ทวนสอบ  รวมถึงผลการตรวจติดตามคุณภาพภายใน และการตรวจประเมิน
จากภายนอก  ผลการวิเคราะหและผลของกิจกรรมตองไดรับการบันทึกและ
ถูกรายงานเปนขอมูลนําเขาในการทบทวนโดยฝายบริหารตอผูบริหาร
ระดับสูงในรูปแบบที่เหมาะสม  ซ่ึงผลที่ไดนั้นตองนํามาเปนขอมูลสําหรับ
การทําใหระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารมีความทันสมัย 

         8.5  การปรับปรุง  
             8.5.1  การ
ปรับปรุงอยาง
ตอเนื่อง  
 

ผูบริหารระดับสูงตองมั่นใจวาบริษัทฯ มีการพัฒนาประสิทธิผลของระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารอยางตอเนื่อง ผานทางการใชการ
ส่ือสาร การทบทวนโดยฝายบริหาร การตรวจติดตามคุณภาพภายใน การ
ประเมินผลการทบทวนในแตละครั้ง การวิเคราะหผลของกิจกรรมการทวน
สอบ การรับรองมาตรการควบคุมตางๆ การปฏิบัติการแกไข และการทําให
ระบบมีความทันสมัย 

             8.5.2  การ
ปรับปรุงระบบการ
จัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร
ใหทันสมัยอยูเสมอ 
 

ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองทําการประเมินระบบตามชวงเวลาที่
กําหนด  เพื่อใหระบบมีความทันสมัย  ทีมงานตองพิจารณาถึงความจําเปน
ในการทบทวนการวิเคราะหอันตราย โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการ
ปฏิบัติ และแผน HACCP ผลการวิเคราะหและผลของกิจกรรมตองไดรับการ
บันทึกและถูกรายงานเปนขอมูลนําเขาในการทบทวนโดยฝายบริหาร
ระดับสูง 
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ตารางที่ 5.4.2 ขอเสนอแนะมาตรการควบคุมจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
 

ขั้นตอนที ่ จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม มาตรการควบคุมเสนอแนะเพิ่มเติม 
1.1 รับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 

CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจาก
การใชสารกําจดัศัตรูพืชและ
โลหะหนกั 

- กําหนดคาจุดวิกฤตสารเคมีที่ตกคางจากการ
ใชสารกําจัดศัตรูพืช และโลหะหนัก ของชา
เขียวอัสสัมชนิดผงที่รับเขา 
- ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคางดวย
ชุดสําเร็จรูป ถาพบเกินคาที่กําหนด ใหทําการ
คืนสินคา 
- สงตรวจสารพิษตกคางทั้ง 4 กลุม  (กลุม
สารประกอบคลอรีน กลุมสารประกอบ
ฟอสเฟต กลุมสารคารบาเมท กลุมสาร
สังเคราะหไพรีทรอยด) และโลหะหนักในชา
เขียวอัสสัมชนิดผงกับหนวยงานภายนอกทุก 6 
เดือนเพื่อเปรียบเทียบกับผลของชุดสําเร็จรูป
ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคาง 
- ตรวจสอบสินคาสําเร็จรูปทุก 6 เดือนดาน
โลหะหนัก 

1.3 อบแหงชา
เขียวอัสสัม 

CCP 2 คือ การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย 

- ควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบ 
- ตรวจสอบรอยละความชื้นหลังอบทุก Lot 
การผลิต ถารอยละความชื้นเกินใหทําการอบ
ใหม 
- ตรวจเชื้อจุลินทรียในสินคาสําเร็จรูปหลัง
ผลิตเสร็จ และในสินคาสําเร็จรูปเมื่อครบตาม
อายุสินคาทุก 6 เดือน 
- ทําการยืนยันผลการหาความชื้นที่มีอยูของ
บริษัทฯ ปจจุบันเทียบกับหนวยงานภายนอกที่
ไดรับการรับรอง 
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ตารางที่ 5.4.2 (ตอ)  
ขั้นตอนที ่ จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม มาตรการควบคุมเสนอแนะเพิ่มเติม 

1.6 ผานแทง
แมเหล็ก 

CCP 3 คือ การเหลือรอดของ
เศษโลหะและเครื่องประดับที่
ติดมากับวัตถุดิบ หรือของ
พนักงานจากขัน้ตอนกอนหนา
นี้ 

- ทวนสอบแทงแมเหล็ก โดยการนําเศษเหล็ก
ขนาดเล็กที่สุดที่ยอมรับไดโดยกําหนดน้ําหนัก
เศษเหล็กที่แนนอนผสมลงในตัวชาที่ทราบ
น้ําหนักที่แนนอนเชนกันเทผานแทงแมเหล็ก
แลวช่ังน้ําหนักเศษเหล็กที่ติดแทงแมเหล็ก 
(ตองกําหนดคาวิกฤตน้ําหนักที่ยอมใหผานไป
ได) 
- จัดซื้อเครื่องตรวจจับโลหะแลวกําหนดคาจุด
วิกฤต ขนาดความยาวของโลหะและอโลหะ 
เพื่อมั่นใจวาผลิตภัณฑ ไมมีโลหะและอโลหะ
เกินเกณฑยอมรับ 

2.1 รับขิงบด
อบแหง 

CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจาก
การใชสารกําจดัศัตรูพืชและ
โลหะหนกั 

- กําหนดคาจุดวิกฤตสารเคมีที่ตกคางจากการ
ใชสารกําจัดศัตรูพืช และโลหะหนัก ของขิง
บดอบแหงที่รับเขา 
- ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคางดวย
ชุดสําเร็จรูป ถาพบเกินคาที่กําหนด ใหทําการ
คืนสินคา 
- สงตรวจสารพิษตกคางทั้ง 4 กลุม  (กลุม
สารประกอบคลอรีน กลุมสารประกอบ
ฟอสเฟต กลุมสารคารบาเมท กลุมสาร
สังเคราะหไพรีทรอยด) และโลหะหนักในขิง
บดอบแหงกับหนวยงานภายนอกทุก 6 เดือน
เพื่ อ เปรียบเทียบกับผลของชุดสํ า เร็ จ รูป
ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคาง 
- ตรวจสอบสินคาสําเร็จรูปทุก 6 เดือนดาน
โลหะหนัก (ใชผลเดียวกับ CCP1) 
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ตารางที่ 5.4.2 (ตอ)  
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2.2 อบแหงขิง
บดอบแหง 

CCP 5 คือ การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย 

- ควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบ 
- ตรวจสอบรอยละความชื้นหลังอบทุก Lot 
การผลิต ถารอยละความชื้นเกินใหทําการอบ
ใหม 
- ตรวจเชื้อจุลินทรียในสินคาสําเร็จรูปหลัง
ผลิตเสร็จ และในสินคาสําเร็จรูปเมื่อครบตาม
อายุสินคาทุก 6 เดือน (ใชผลเดียวกับ CCP2) 
- ทําการยืนยันผลการหาความชื้นที่มีอยูของ
บริษัทฯ ปจจุบันเทียบกับหนวยงานภายนอกที่
ไดรับการรับรอง 

 


