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บทที่ 2 

ทฤษฎี แนวคิดและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 
2.1 ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน BRC 
       ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน BRC เปนขอกําหนดสําหรับโรงงาน
ในการผลิตอาหาร และการจัดเตรียมอาหารข้ันตนสําหรับจําหนายเปนอาหารท่ีติดตรายี่หอของผูคา
ปลีก ผลิตอาหารท่ีมีตราย่ีหอ และอาหารหรือสวนผสมสําหรับใชโดยผูประกอบการท่ีใหบริการ
อาหาร หรือ จัดเตรียม ณ สถานท่ีท่ีไดรับการตรวจประเมินและตองรวมพื้นท่ีการจัดเก็บอาหารท่ีซ่ึง
อยูภายใตการควบคุมโดยตรง อาจมีสินคาท่ีทําการซ้ือมาขายไป รวมอยูในขอบเขตของการใหการ
รับรอง โดยไดรับการพัฒนาเพื่อใหมีการกําหนดกฎเกณฑทางดานความปลอดภัย คุณภาพ และการ
ปฏิบัติท่ีตองการในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อใหสอดคลองตามขอกําหนดกฎหมาย และเพื่อ
เปนการปกปองผูบริโภครูปแบบและเนื้อหาของมาตรฐานไดรับการออกแบบเพื่อใหสามารนําไปใช
ในการตรวจประเมินสถานท่ีผลิต ระบบและระเบียบปฏิบัติขององคกรตางๆ การตรวจประเมินจะ
ไดรับการดําเนินการโดยหนวยรับรองท่ีเปนบุคคลท่ีสาม โดยจะเปนการตรวจประเมินตาม
ขอกําหนดของมาตรฐาน BRC (สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร, 2554)   
       เม่ือเปรียบเทียบมาตรฐาน BRC ฉบับท่ี 5 และ 6 พบวา ฉบับท่ี 5 มีขอกําหนดลดลงประมาณ
รอยละ 25 หรือ 238 ขอกําหนด เนื่องจากมีการผนวกเนื้อหาเขาดวยกัน มีการเปล่ียนรูปแบบการ
ตรวจประเมินใหทางสถานประกอบการเลือกสองแบบ แบบแรกเหมือนฉบับท่ี 5 คือ ตรวจประเมิน
แบบไมแจงลวงหนา (unannounced audit) จะไดเคร่ืองหมาย “+” ตอทายจากเกรดท่ีไดรับ และ
แสดงในใบรับรอง  เพ่ือเปนการบงช้ีวาไดรับการตรวจประเมินแบบไมแจงลวงหนา  เปนการชวย
สรางความเช่ือม่ันในกับลูกคาไดมากยิ่งข้ึน  และแบบท่ีสองจะแบงเปน 2 สวน สวนแรกจะเปนการ
ตรวจประเมินแบบไมแจงลวงหนา ซ่ึงเนื้อหาของการตรวจในสวนนี้จะครอบคลุมการควบคุม
กระบวนการผลิต และโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน สวนท่ีสองจะเปนการตรวจโดยมีการแจง
แผนการตรวจ ซ่ึงเนื้อหาของการตรวจในสวนนี้จะครอบคลุมการตรวจสอบระเบียบปฏิบัติ เอกสาร 
ตลอดจนบันทึกตางๆ โดยจะชวยลดปญหากรณีท่ีผูรับผิดชอบเอกสารไมอยู สําหรับการแบงระดับ
การรับรองมาตรฐาน BRC ฉบับท่ี 6 (ภาคผนวก ข)  ยังคงใชเกรดเชนเดียวกับฉบับท่ี 5 แตมีความ
แตกตางของเกรด C เทานั้น แตสําหรับเกรด A  และ  B ยังเหมือนเดิม คือ ตามจํานวนและประเภท
ของการรายงานความไมสอดคลองท่ีตรวจพบ  
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        สวนขอกําหนดท่ีเปน fundamental  ยังคงเปน 10 เร่ืองเดิม แตมีหมายเลขขอกําหนดจะมีการ
ปรับเล่ือนไปตามขอกําหนดของฉบับท่ี 6 ไดแก ความมุงม่ันต้ังใจของฝายบริหารและการปรับปรุง
อยางตอเนื่อง (ขอกําหนดท่ี 1.1)  แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP (ขอกําหนดท่ี 2) การตรวจ
ติดตามภายใน (ขอกําหนดท่ี 3.4) การดําเนินการแกไข (ขอกําหนดท่ี 3.7) การสอบยอนกลับ 
(ขอกําหนดท่ี 3.9) การกําหนดแผนผังการผลิต และการแบงแยกพื้นท่ี (ขอกําหนด 4.3) การจัดการ
สุขลักษณะ (ขอกําหนดท่ี 4.11) การจัดการสารกอภูมิแพ (ขอกําหนดท่ี 5.2) การควบคุม
กระบวนการ (ขอกําหนดท่ี 6.1) และการฝกอบรม (ขอกําหนดท่ี 7.1) นอกจากการเปล่ียนแปลง
ดังกลาว  พบวามาตรฐาน BRC ฉบับท่ี 6 มีการแบงหมวดหมูขอกําหนดออกเปน 3 กลุมท่ีจะระบุ
แยกหมวดหมูแตละขอกําหนดดวยรหัสสีดังน้ี รหัสสีมวง คือ กลุมขอกําหนดท่ีเกี่ยวกับ GMP ท่ีเนน
การตรวจสอบประสิทธิผลการทํางานจริง หรือสภาพหนางานจริง สวนรหัสสีฟา คือกลุมขอกําหนด
ท่ีเนนการตรวจสอบระบบเอกสารและบันทึกเปนหลัก และกลุมสุดทายท่ีมีรหัสสีท้ังสีมวงและสีฟา  
คือกลุมท่ีตองตรวจสอบควบคูกันระหวางเอกสาร และจุดปฏิบัติงานจริง {บริษัท บูโร เวอริทัส 
(ประเทศไทย) จํากัด, 2554} 
        มาตรฐาน BRC ฉบับท่ี 6 ประกอบดวย 7 ขอกําหนดหลัก ไดแก ความมุงม่ันของผูบริหาร   
แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร มาตรฐาน
สภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน การควบคุมผลิตภัณฑ การควบคุมกระบวนการผลิต และบุคลากร 
(สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร, 2554)  ซ่ึงมีขอบเขตของแตละขอกําหนดดงันี้ 
                2.1.1  ความมุงม่ันตั้งใจของผูบริหาร  (Senior management commitment) 
                ผูบริหารระดับสูงขององคกรตองแสดงความมุงม่ันในการดําเนินการตามขอกําหนดของ
มาตรฐาน BRC ฉบับปจจุบัน ตองจัดใหมีทรัพยากรอยางเพียงพอ มีการส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพ  
มีระบบการทวนสอบ  และการปฏิบัติการเพ่ือการปรับปรุงอยางตอเนื่อง โดยตองไดรับการกําหนด
แผนการดําเนินการและจัดทําเปนเอกสาร นอกจากนี้องคกรตองมีแผนผังแสดงโครงสรางองคกร  ท่ี
ระบุหนาท่ีความรับผิดชอบ และการทบทวนผลการดําเนินงานของผูท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบท่ีมีตอ
ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
                2.1.2 แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP (The food safety plan Hazards Analysis 
and Critical Control Points) 
                องคกรตองมีการประยุกตใชแผนความปลอดภัยอาหารอยางมีประสิทธิภาพ โดยใชระบบ 
HACCP เปนพื้นฐานในการดําเนินการ HACCP เปนระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือข้ันตอนการผลิตท่ีอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึน จึงสามารถ
ประกันความปลอดภัยของอาหารท่ียอมรับกันวาสามารถปองกันอันตรายและส่ิงปนเปอนไดดีกวา
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การตรวจสอบผลิตภัณฑข้ันสุดทาย หรือควบคุมคุณภาพที่ใชกันอยูเดิมโดยระบบ HACCP จะเนน
การควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือข้ันตอนท่ีสําคัญ ท่ีสามารถประยุกตวิธีการควบคุมเขาไปใช 
โดยพิจารณาตั้งแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนถึงผูบริโภค 
                        2.1.1.1 ทีมความปลอดภัยอาหาร HACCP (The HACCP food safety team) 
องคกรตองมีการแตงต้ังหัวหนาและทีมความปลอดภัยอาหาร HACCP ท่ีมีความรับผิดชอบทุก
หนวยงานในองคกร มีความรูเฉพาะทาง หรือมีอายุงานในหนวยงานนั้นพอควร และมีทัศนคติท่ีดี
ตอองคกรและนโยบายของบริษัท กลุมบุคคลท่ีผานการคัดเลือกและแตงต้ังแลวจะตองผานการ
ฝกอบรมใหเขาใจหลักการของระบบ HACCP การตรวจประเมินระบบคุณภาพ การทํางานเปนทีม 
และการแกปญหา  
                         2.1.1.2 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (Prerequisite programmes : PRPs) 
โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน  เปนสภาวะหรือกิจกรรมท่ีจําเปนตอการดํารงรักษาสภาพสุขลักษณะ
ส่ิงแวดลอมในลูกโซอาหาร ใหมีความเหมาะสมตอการผลิต การรักษา และการจัดหาผลิตภัณฑขั้น
สุดทายท่ีมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค โดยโปรแกรมสุขลักษณะพ้ืนฐานท่ีจัดทํา จะข้ึนอยูกับ
แตละสวนของลูกโซอาหาร ท่ีองคกรตองดําเนินการตามความเหมาะสม 
                         2.1.1.3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ (Describe the product) ในการอธิบาย
รายละเอียดผลิตภัณฑตองมีการระบุชนิดผลิตภัณฑและ หรือกระบวนการท่ีเฉพาะเจาะจงเพื่อจะ
ดําเนินการทําแผน  HACCP  มีการอธิบายรายละเอียดอยางครบถวนและเกี่ยวของกับความปลอดภัย
ของอาหารทั้งหมด เชน สวนประกอบ แหลงท่ีมาของสวนผสม คุณลักษณะทางกายภาพ หรือเคมี 
สภาพการจัดเก็บและการกระจายสินคา เปนตน นอกจากนี้แลวขอมูลท่ีเกี่ยวของท้ังหมดท่ีจําเปน
สําหรับการวิเคราะหอันตรายตองไดรับการเก็บรวบรวม จัดทําเปนเอกสารและเปนปจจุบัน   
 
                          2.1.1.4 วัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ (Identify intended use) สําหรับ
วัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑ ตองมีการกําหนดกลุมผูบริโภคเปาหมายอยางชัดเจน รวมถึงการ
พิจารณาการใชผลิตภัณฑอยางเหมาะสมโดยกลุมผูบริโภคท่ีเจ็บปวยไดงาย เชน ทารก คนชรา และ
ผูท่ีแพสารอาหารบางประเภท 
                          2.1.1.5 การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต (Construct a process flow diagram)
มีการจัดทําแผนภูมิการผลิตท่ีครอบคลุมตลอดกระบวนการ ประกอบดวย คาควบคุมกระบวนการ 
โอกาสในการเกิดความลาชาของกระบวนการ กระบวนการทําใหม การหมุนเวียนมาใชใหม การ
แยกระหวางพื้นท่ีท่ีมีความเส่ียงนอยและมาก สะอาดและสกปรก รวมถึงระบุผลิตภัณฑสําเร็จ 
ผลิตภัณฑในระหวางกระบวนการ และส่ิงท่ีไดจากกระบวนการผลิตแผนภูมิกระบวนการผลิตจะ
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ชวยทําใหทีมความปลอดภัยอาหาร HACCP สามารถใชพิจารณาการปนเปอนของอันตรายตางๆ 
และหามาตรการควบคุมในแตละข้ันตอนการผลิต 
                          2.1.1.6 การทวนสองแผนภูมิกระบวนการผลิต (Verify flow diagram) ทีมความ
ปลอดภัยอาหาร HACCP ตองทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิการผลิตโดยการตรวจประเมิน
ความแตกตางระหวางการผลิตประจําวัน และการผลิตตามฤดูกาล และมีการบันทึกและจัดเก็บ
เอกสารการทวนสอบ 
                          2.1.1.7 การระบุอันตรายท้ังหมดท่ีอาจเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนผลิต การวิเคราะห
อันตราย และการพิจารณามาตรการควบคุม (List all potential hazards associated with each 
process step, conduct a hazard analysis and consider any measures to control identified 
hazards) ทําการระบุอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนในทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต ตั้งแตข้ันตอนแรก
ของการผลิต จากวัตถุดิบ วิธีการแปรรูป การกระจายสินคา จนถึงการบริโภคของลูกคา โดยประเมิน
ความรุนแรง และโอกาสท่ีจะเกิดอันตรายตางๆ ในทุกขั้นตอนการผลิต มีการพิจารณาใหครอบคลุม
อันตรายท้ัง 3 ทางไดแก ทางชีวภาพ  ทางเคมี และทางกายภาพ เพื่อกําหนดอันตรายท่ีจําเปนตอง
ไดรับการปองกัน กําจัด หรือลดระดับลงใหอยูในระดับท่ียอมรับได และระบุมาตรการควบคุม
อันตรายเหลานั้น 
                          2.1.1.8 หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Determine the critical control point: CCP) 
ทําการกําหนดข้ันตอนการทํางานซ่ึงสามารถจะทําการควบคุม เพ่ือกําจัดอันตรายหรือลดโอกาสการ
เกิดอันตราย เรียกวาจุด CCP (critical control points) หรือจุดควบคุมวิกฤต หมายถึง ตําแหนง 
วิธีการ หรือข้ันตอนในกระบวนการผลิต ซ่ึงหากสามารถควบคุมใหอยูในคา หรือลักษณะท่ีกําหนด
ไวไดแลว จะทําใหมีการขจัดอันตรายหรือลดการเกิดอันตรายจากผลิตภัณฑนั้นได  
                          2.1.1.9 กําหนดคาวิกฤตแตละจุดควบคุมวิกฤต (Establish critical limits for each 
CCP) แตละจุดควบคุมวิกฤต คาวิกฤตตองระบุคาควบคุมท่ีชัดเจน อยางนอยตองประกอบดวย เวลา 
อุณหภูมิ หรือแนวทางในการปฏิบัติหรือตัวอยางสนับสนุน กรณีท่ีมีการวัดแบบนามธรรมท่ีมีการ
ตรวจวัดดวยสายตาโดยคาควบคุมวิกฤตตองมีการตรวจพิสูจนยืนยันคาในแตละจุดวิกฤต สามารถ
ควบคุมอันตรายไดอยางตอเนื่องและสมํ่าเสมอ 
                         2.1.1.10 กําหนดระบบการเฝาระวังแตละจุดควบคุมวิกฤต (Establish critical 
limits for each CCP) ทําการเฝาระวังโดยกําหนดข้ึนอยางเปนระบบ มีแผนการตรวจสอบหรือเฝา
สังเกตการณและบันทึกขอมูลเพื่อใหเช่ือม่ันไดวาการปฏิบัติงาน ณ จุดควบคุมวิกฤตมีการควบคุม
อยางถูกตองเพื่อประเมินวาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมนั้นๆ อยูภายใตสภาวะควบคุม มีการมอบหมาย
ใหมีผูรับผิดชอบตรวจสอบ ตรวจวัดคาโดยการใชเคร่ืองมือท่ีเหมาะสม หรือใชความชํานาญ



7 
 

ประสบการณ ทําการตรวจวัดอยางตอเนื่อง เชน มีอุปกรณตรวจวัดอุณหภูมิ และการบันทึกผลไวใน
แบบฟอรมท่ีกําหนดตามความถ่ีท่ีอยูบนพื้นฐานการประเมินความเส่ียง กรณีท่ีองคกรมีการบันทึก
ทางอิเล็คทรอนิกสไฟลตองไดรับการตรวจสอบและทวนสอบ 
                         2.1.1.11 กําหนดแผนการแกไข (Establish a corrective action plan) ทีมความ
ปลอดภัยอาหาร HACCP ตองกําหนดและจัดทําเอกสารการปฏิบัติการแกไขเม่ือผลการเฝาระวังระบุ
ความลมเหลว หรือมีผลการเฝาระวังบงช้ีวามีแนวโนม ท่ีสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤต มีการ
ดําเนินการปฏิบัติการแกไขโดยพนักงานท่ีไดรับมอบหมาย 
                         2.1.1.12 กําหนดระเบียบปฏิบัติการทวนสอบ (Establish verification procedures)
มีระเบียบปฏิบัติในการทวนสอบท่ีไดรับการกําหนดเพื่อยันยันวาแผน HACCP มีประสิทธิภาพ 
ตัวอยางกิจกรรมการทวนสอบ ไดแก การทบทวนบันทึกในกรณีท่ีผลการเฝาระวังไมเปนไปตาม
คาท่ียอมรับได การทบทวนการถอนคืนและการเรียกคืนผลิตภัณฑ และผลการทวนสอบตองไดรับ
การบันทึกและส่ือสารใหกับทีมความปลอดภัยอาหาร HACCP รับทราบ 
                         2.1.1.13 เอกสาร HACCP และการเก็บบันทึกขอมูล (HACCP documentation and 
record keeping) จัดทําระบบบันทึก เก็บรักษาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ
อาหารแตละชนิดท่ีเกี่ยวของกับระบบ HACCP และ PRPs และกําหนดอํานาจหนาท่ีผูรับผิดชอบ 
                          2.1.1.14 การทบทวนแผน HACCP (Review the HACCP plan)ทีมความปลอดภัย
อาหาร HACCP จัดทําระเบียบปฏิบัติเพื่อทบทวนแผน HACCP และ PRPs และดําเนินการทบทวน
ในกรณีท่ีมีการเปล่ียนแปลงท่ีอาจสงผลกระทบตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑ เชน การ
เปล่ียนแปลงวัตถุดิบหรือผูสงมอบ การเปล่ียนแปลงสวนผสมหรือสูตรการผลิต การเปล่ียนแปลง
สภาพกระบวนการผลิตหรืออุปกรณ การเปล่ียนแปลงบรรจุภัณฑ 
                 2.1.3 ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (Food safety and quality 
management system) 
                 ผูบริหารระดับสูงขององคกรตองพัฒนา และจัดทําเอกสารนโยบายคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารท่ีบรรจุขอกําหนดในการผลิตอาหารใหปลอดภัย ถูกตองตามกฎหมาย สอดคลอง
ตามขอกําหนดคุณภาพและรับผิดชอบตอลูกคา โดยตองมีการอนุมัติ ทบทวน ลงนาม และวันท่ีโดย
ผูบริหารอาวุโส มีการประกาศถึงความมุงม่ันต้ังใจขององคกรและผูบริหารระดับสูง ใหกับทุกคนท่ี
เกี่ยวของรับทราบ รวมถึงมีการทบทวน และปรับปรุงอยางตอเนื่อง  ประกอบดวยขอกําหนด ดังน้ี 
                        2.1.3.1 คูมือคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (Food safety and quality manual)
คูมือคุณภาพและความปลอดภัยอาหารตองมีการบรรจุเนื้อหาวิธีการและหลักปฏิบัติในการ
ดําเนินการหรืออางอิงแนวทางในการปฏิบัติตามขอกําหนดของมาตรฐานน้ีขอกําหนดเหลานี้ตอง
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ไดรับการดําเนินการอยางเต็มรูปแบบ ทบทวน ณ ชวงระยะเวลาท่ีเหมาะสมและปรับปรุงอยาง
เหมาะสม และมีไวสําหรับพนักงานท่ีเกี่ยวของ 
                        2.1.3.2 การควบคุมเอกสาร (Documentation control) ผูบริหารระดับสูงขององคกร
ตองม่ันใจวามีเอกสาร บันทึก และขอมูลท้ังหมดท่ีสําคัญตอการบริหารจัดการความปลอดภัย ความ
ถูกตองตามกฎหมาย และคุณภาพผลิตภัณฑ และตองไดรับการควบคุมอยางมีประสิทธิภาพ 
                        2.1.3.3 การบันทึกและการเก็บรักษา (Record completion and maintenance)  
บันทึกตองอานออก เปนฉบับจริง ไดรับการบันทึกโดยผูท่ีไดรับมอบหมาย การเปล่ียนแปลงใดๆใน
บันทึกตองไดรับการอนุมัติ และอางอิงเหตุผลสําหรับการเปล่ียนแปลงนั้นๆ มีการบันทึกไวเปน
หลักฐาน มีการปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติสําหรับการจัดเก็บ ทบทวน ดูแล เก็บรักษา และเรียกคืน
บันทึกท้ังหมด มีการกําหนดระยะเวลาในการจัดเก็บบันทึกท่ีมีความสัมพันธกับอายุของผลิตภัณฑ
และพิจารณาการยืดอายุการเก็บรักษาของผูบริโภคตามที่กําหนดไวบนฉลาก มีการพิจารณาถึง
ขอกําหนดเฉพาะตามกฎหมายและตามความตองการของลูกคาท่ีเกี่ยวของกับการจัดเก็บบันทึก 
                        2.1.3.4 การตรวจติดตามภายใน (Internal audit) การตรวจติดตามภายในจะตอง
ครอบคลุมขอกําหนดของมาตรฐานสําหรับความปลอดภัยอาหาร  เพื่อใหม่ันใจวาขอกําหนด
ท้ังหมดไดนําไปสูการปฏิบัติอยางเหมาะสมและสอดคลองตามขอกําหนด ผูตรวจติดตามตองไดรับ
การอบรมในเร่ืองท่ีจะตรวจ และไมเกี่ยวของกับพื้นท่ีท่ีจะตรวจ ตองมีการรายงานผลของความไม
สอดคลองและความสอดคลองตามขอกําหนด รวมถึงการกําหนดชวงเวลาของการดําเนินการแกไข
ท่ีไดมีการตกลงกับเจาของพื้นท่ีท่ีไดรับการตรวจประเมิน 
                        2.1.3.5 การตรวจรับและการเฝาระวังผลงานของผูสงมอบ(Supplier and raw 
material approval and performance monitoring) องคกรตองมีการจัดทําเอกสารประเมินความ
เส่ียงของวัตถุดิบทุกชนิด ระเบียบปฏิบัติในการคัดเลือกและประเมินผูสงมอบ ข้ันตอนการตรวจรับ
วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ เพื่อใหม่ันใจวาวัตถุดิบรวมถึงบรรจุภัณฑมีคุณภาพ ปลอดภัย และ
สอดคลองตามกฎหมาย 
                        2.1.3.6 ขอกําหนด (Specifications) องคกรตองม่ันใจวามีขอกําหนดสําหรับวัตถุดิบ
รวมท้ังบรรจุภัณฑ  ผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ  และผลิตภัณฑสําเร็จรูป  และผลิตภัณฑหรือง
งานบริการอ่ืนๆ  ท่ีมีผลกระทบกับความสมบูรณของผลิตภัณฑ 
                        2.1.3.7 การปฏิบัติการแกไข (Corrective action) ผูบริหารระดับสูงขององคกรตอง
ม่ันใจวามีระเบียบปฏิบัติในการบันทึกสืบสวนหาสาเหตุวิเคราะหและแกไขสาเหตุของความไม
สอดคลองท่ีมีตอมาตรฐานขอกําหนดและระเบียบปฏิบัติท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพ  และความ
ปลอดภัยและความถูกตองตามกฎหมาย ไดรับการดําเนินการทันทีทันใดท่ีเปนไปไดเพื่อปองกันการ
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เกิดซํ้าของส่ิงท่ีไมสอดคลองกับขอปฏิบัติ ไดรับการตกลงกันกับพนักงานท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบและ
เกี่ยวของกับพื้นท่ีควบคุมในเร่ืองนั้นๆ มีการเฝาระวังผลของการปฏิบัติการแกไข และบันทึกไว
เพื่อใหม่ันใจในประสิทธิภาพและผลการแกไขภายในระยะเวลาที่เหมาะสม 
                        2.1.3.8 การควบคุมผลิตภัณฑท่ีไมสอดคลองกับขอกําหนด (Control of non-
conforming product) องคกรตองม่ันใจในการจัดการผลิตภัณฑท่ีไมสอดคลองกับขอกําหนดอยาง
มีประสิทธิภาพ โดยมีระเบียบปฏิบัติในการควบคุมผลิตภัณฑท่ีไมสอดคลองกับขอกําหนด มีการ
ดําเนินการใหสอดคลองกับระเบียบปฏิบัติโดยการช้ีบงอยางชัดเจน การจัดเก็บในพื้นท่ีเฉพาะ การ
ระบุการอนุมัติตอการใชหรือทําลาย บันทึกการทําลายและระบุเหตุผลของความไมปลอดภัย  
                        2.1.3.9 การสอบกลับ(Traceability)  องคกรตองมีระบบเพื่อกําหนดและสอบกลับ
รุนของผลิตภัณฑและวัตถุดิบท้ังหมดท่ีเกี่ยวของ ในทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต ถึงการ
กระจายสินคาไปสูผูบริโภค มีการช้ีบงอยางพอเพียงสําหรับวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ ผลิตภัณฑระหวาง
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑสําเร็จรูป เพื่อใหม่ันใจวาสามารถสอบกลับได ในกรณีท่ีมี
กระบวนการทําใหม หรือการนํากลับมาทําใหม  ตองสามารถสอบกลับได  สามารถแสดงใหเห็นได
วาการนํากลับมาทําใหม ไมมีผลตอสถานะความปลอดภัย และความถูกตองตามกฎหมายของ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป มีการทดสอบระบบการสอบกลับอยางนอยปละหน่ึงคร้ัง และเสร็จภายในส่ี
ช่ัวโมง 
                        2.1.3.10 การจัดการขอรองเรียนลูกคา (Complaint handling) องคกรตองมีระบบใน
การรับขอรองเรียนของลูกคา การสืบหาสาเหตุ และผลการสืบหาสาเหตุตองไดรับการบันทึกไว มี
การดําเนินการอยางเหมาะสมตอปญหาที่ มีความรายแรงและมีความถี่   อยางทันทีและมี
ประสิทธิภาพโดยพนักงานท่ีไดรับการฝกอบรมอยางเหมาะสม ขอมูลขอรองเรียนตองไดรับการ
วิเคราะหและใชในการปรับปรุงอยางตอเนื่อง เพ่ือหลีกเล่ียงการเกิดซํ้า ผลการวิเคราะหนี้ตองมีไว
สําหรับพนักงานท่ีเกี่ยวของ 
                        2.1.3.11 การจัดการเหตุการณฉุกเฉิน  การถอนคืนและการเรียกคืนสินคา 
(Management of incidents, product withdrawal and product recall) องคกรตองระเบียบปฏิบัติ 
มีแผน และระบบที่มีประสิทธิภาพสําหรับการจัดการเหตุการณฉุกเฉินท่ีเกิดข้ึน มีไวสําหรับ
พนักงานท่ีเกี่ยวของสําหรับประเภทของเหตุการณตางๆ ท่ีมีผลกระทบกับความปลอดภัยความ
ถูกตองตามกฎหมาย หรือคุณภาพของอาหาร มีเอกสารรายงานเหตุการณ รวมทั้งตองมีระเบียบ
ปฏิบัติการถอนและเรียกคืนสินคาไดรับการทดสอบท่ีมีประสิทธิภาพเปนประจําอยางนอยปละหนึ่ง
คร้ัง ผลการทดสอบตองไดรับการจัดเก็บ ในกรณีท่ีมีการเรียกคืนสินคาตอง หนวยรับรองท่ีออก
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ใบรับรองฉบับปจจุบันสําหรับมาตรฐาน Global  Standard for Food Safety และเจาหนาท่ีผูมีอํานาจ
ตองไดรับการแจงภายในระยะเวลาสามวัน                       
                2.1.4  มาตรฐานสภาวะแวดลอมโรงงาน (Site standards) 
                องคกรตองมีระเบียบปฏิบัติในการควบคุมสภาวะแวดลอมโรงงาน การดูแลรักษาใหอยู
ในสภาพท่ีดีและเหมาะสม เพื่อปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑ สอดคลองตามขอกําหนดกฎหมาย 
ดังนี้ 
                        2.1.4.1 มาตรฐานสิ่งแวดลอมภายนอก (External standards) สถานท่ีตั้งตองมีขนาด 
ตําแหนง การกอสรางและการออกแบบท่ีเหมาะสมเพื่ออํานวยความสะดวกในการซอมบํารุง 
ปองกันการปนเปอนและสามารถผลิตผลิตภัณฑสําเร็จรูปท่ีปลอดภัยและถูกตองตามกฎหมาย 
                        2.1.4.2 การรักษาความปลอดภัย (Security) การรักษาความปลอดภัย ตองมีมาตรการ
เพื่อดูแลความม่ันคงปลอดภัยของสถานท่ีตั้งและเพื่อใหม่ันใจไดวาเฉพาะพนักงานท่ีไดรับมอบ
อํานาจเทานั้นท่ีสามารถเขาสูพื้นท่ีผลิต มีระเบียบปฏิบัติในการจัดเก็บท่ีปลอดภัยสําหรับวัตถุดิบ
รวมท้ังสวนผสม บรรจุภัณฑ สารเคมีอุปกรณตางๆ และผลิตภัณฑ สถานท่ีตั้งตองไดรับการข้ึน
ทะเบียน 
                        2.1.4.3 แผนผังโรงงาน เสนทางการผลิตผลิตภัณฑ และการจัดแยก (Layout, 
product flow and segregation) แผนผังโรงงาน แผนภูมิกระบวนการผลิต และการควบคุม
พนักงานตองมีการปองกันความเส่ียงในการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑท่ีเพียงพอและมีความ
สอดคลองตอกฎหมาย มีการแยกพื้นท่ีท่ีมีความเส่ียงตํ่า พื้นที่ท่ีตองควบคุมพิเศษ พื้นที่ท่ีมีความเส่ียง
สูง จุดเขาออกของบุคคลและเสนทางเดินรถ รวมถึงการมีส่ิงอํานวยความสะดวกกอนเขาถึงพื้นท่ี
ดังกลาวท่ีครบถวนและเหมาะสม 
                        2.1.4.4 โครงสรางอาคาร (Building fabric) มีการออกแบบ การเลือกใชวัสดุ การ
กอสราง และการดูแลอาคารโดยผนัง พื้น ระบบระบายน้ํา เพดานหรือเพดานแขวน หนาตางและ
หลังคา ประตู การระบายอากาศ ใหอยูสภาพท่ีดีและเหมาะสม ปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑ 
สอดคลองตามขอกําหนดกฎหมาย พรอมมีระเบียบปฏิบัติและโปรแกรมการทําความสะอาดท่ีมี
ประสิทธิภาพ 
                        2.1.4.5 สาธารณูปโภค น้ํา น้ําแข็ง อากาศ และแกสอ่ืนๆ (Utilities-water, ice, air 
and other gases) สาธารณูปโภคท้ังหมดท่ีจะเขาสูและท่ีอยูภายในพ้ืนท่ีผลิตและพ้ืนท่ีจัดเก็บตอง
ไดรับการออกแบบกอนสรางดูแลรักษา และเฝาระวังเพื่อใหสามารถควบคุมความเส่ียงของการ
ปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ น้ําท่ีใชเปนวัตถุดิบในกระบวนการผลิต ใชในการเตรียมผลิตภัณฑ
หรือในการทําความสะอาดโรงงาน ตองมีปริมาณท่ีพอเพียง มีคุณภาพในระดับน้ําดื่ม หรือไมมี



11 
 

ความเส่ียงในการปนเปอนตามท่ีกฎหมายกําหนดไว หรือเปนน้ําท่ีมาจากแหลงน้ําท่ีไดรับการบําบัด
มาแลวอยางเหมาะสม มีการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและชีวภาพของน้ํา ไอน้ํา น้ําแข็ง อากาศ 
หรือแกสตางๆ ท่ีสัมผัสโดยตรงกับอาหารหรือบรรจุภัณฑอยางนอยปละหนึ่งคร้ัง 
                        2.1.4.6 อุปกรณ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร (Equipment) อุปกรณเคร่ืองมือท่ีใชตองไดรับ
การออกแบบอยางเหมาะสมตามวัตถุประสงคการใช เปนชนิดท่ีใชกับอาหาร และทําความสะอาด
ไดงาย เพื่อลดความเส่ียงตอการปนเปอนสูผลิตภัณฑ 
                        2.1.4.7 การซอมบํารุง (Maintenance) ตองมีแผนการซอมบํารุงท่ีไดจัดทําเปน
เอกสาร  โดยตองครอบคลุมวัสดุอุปกรณและโรงงานท่ีมีความสําคัญตอความปลอดภัย  ความ
ถูกตองตามกฎหมายและคุณภาพของผลิตภัณฑ 
                        2.1.4.8 ส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับพนักงาน (Staff facilities) ส่ิงอํานวยความ
สะดวกสําหรับพนักงานตองพอเพียงกับจํานวนพนักงานและตองไดรับการออกแบบและดําเนินการ
เพื่อลดความเส่ียงในการปนเปอนสูผลิตภัณฑ ประกอบดวย เส้ือผาเคร่ืองแตงกาย หองเปล่ียนเคร่ือง
แตงกาย และส่ิงอํานวยความสะดวกในการเปล่ียนเคร่ืองแตงกาย ท่ีเก็บของใชสวนตัวของพนักงาน
กอนเขาสูพื้นท่ีผลิต ส่ิงอํานวยความสะดวกในการลางมือท่ีเหมาะสม แยกหองน้ําและไมเปดตรงสู
พื้นท่ีผลิตและจัดเก็บผลิตภัณฑ แยกพ้ืนท่ีสูบบุหร่ี แยกพ้ืนท่ีสําหรับรับประทานอาหาร จัดเตรียมท่ี
จัดเก็บอาหารของพนักงาน โดยส่ิงอํานวยความสะดวกเหลานี้ตองไดรับการดูแลใหอยูสภาพที่ดี
และสะอาด 
                        2.1.4.9 การควบคุมทางกายภาพและเคมีสูวัตถุดิบ ผลิตภัณฑในระหวางผลิต 
ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และพื้นท่ีจัดเก็บ (Chemical and physical product contamination 
control) ตองมีระเบียบปฏิบัติท่ีเหมาะสมเพ่ือควบคุมความเส่ียงของการปนเปอนทางกายภาพและ
เคมีสูวัตถุดิบ  ผลิตภัณฑในระหวางกระบวนการ  ผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  และพื้นท่ีจัดเก็บ 
ประกอบดวย การควบคุมสารเคมีทุกชนิดท่ีเกี่ยวของกับการผลิต การควบคุมโลหะ การควบคุมแกว 
พลาสติก เซรามิก และวัสดุอ่ืนๆ การควบคุมบรรจุภัณฑชนิดแกว รวมถึงการควบคุมการใชไม 
  
                        2.1.4.10 เคร่ืองตรวจจับส่ิงแปลอกปลอม (Foreign body detection and removal 
equipment) การประเมินความเส่ียงตอการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑตองลดหรือกําจัดอยางมี
ประสิทธิภาพ มีการจัดทําเปนระบบเอกสารรวมกับการศึกษาแผน HACCP ของแตละกระบวนการ
ผลิตเพื่อบงช้ี ตรวจจับ หรือกําจัดความเส่ียงตอการปนเปอนส่ิงแปลกปลอมจากอุปกรณท่ี
ประกอบดวย เคร่ืองกรอง ตะแกรง เคร่ืองตรวจจับโลหะ แผนแมเหล็ก เคร่ืองแยกส่ิงแปลกปลอม
โดยใชสี และอ่ืนๆ ท่ีใชในการแยกส่ิงแปลกปลอม 
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                        2.1.4.11 การจัดการสุขลักษณะ (Housekeeping and hygiene) ตองมีระบบการทํา
ความสะอาดท่ีทําใหม่ันใจวามาตรฐานดานสุขลักษณะไดรับการดูแลอยางเหมาะสมตลอดเวลาและ
ลดความเส่ียงในการปนเปอน ประกอบดวยระเบียบปฏิบัติ  เกณฑการยอมรับดานจุลชีววิทยา สาร
กอภูมิแพ และทางกายภาพ ความสะอาดของอุปกรณ การทําความสะอาดในระบบ CIP (Cleaning 
in place)   
                        2.1.4.12 ของเสียและการกําจัดของเสีย (Waste and waste disposal) มีการแยก และ
การกําจัดของเสียตองสอดคลองตามขอกําหนดกฎหมาย ในกรณีท่ีตองมีการกําจัดขยะท่ีเฉพาะ หรือ
ตองมีการเคล่ือนยายของเสียดังกลาว ตองดําเนินการโดยผูท่ีมีความชํานาญ บันทึกการกําจัดตอง
ไดรับการเก็บรักษาไวเพื่อการทวนสอบ 
                        2.1.4.13 การควบคุมสัตวพาหะหะนําโรค (Pest control) มีการควบคุมสัตวพาหะใน
พื้นท่ีท้ังหมดของโรงงาน ตองมีทรัพยากรท่ีเพียงพอในการควบคุม มีขอมูลทางเทคนิคท่ีสนับสนุน
ท่ีเปนระดับสากล อุปกรณและยาพิษตองมีการจัดเก็บท่ีเฉพาะ ผูรับผิดชอบตองไดรับการฝกอบรม
อยางเพียงพอในการคัดเลือกสารเคมี รองรับวิธีการ และขอกําหนดการใช มีการกําหนดความถี่อยู
บนพื้นฐานของการประเมินความเส่ียง เพื่อลดความเส่ียงในการปนเปอนสูผลิตภัณฑ 
                        2.1.4.14 การจัดเก็บ (Storage facilities) องคกรตองมีการจัดทําระเบียบปฏิบัติและ
ดําเนินการในการรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑสําเร็จรูปบนพ้ืนฐานการประเมิน
ความเส่ียง ความเขาใจของพนักงานท่ีรับผิดชอบ  กรณีท่ีตองมีการควบคุมอุณหภูมิตองมี
ความสามารถในการรักษาอุณหภูมิของผลิตภัณฑ มีการบันทึกอุณหภูมิอยางนอยทุกหนึ่งช่ัวโมง 
กรณีท่ีมีการจัดเก็บท่ีอุณหภูมิหอง การจัดเก็บตองมีประสิทธิภาพ ไมวางไวกับพื้นโดยตรงและหาง
จากกําแพง 
                        2.1.4.15 การขนสงและการกระจายสินคา (Dispatch and transport) องคกรตองมี
ระเบียบปฏิบัติการขนสงและการกระจายสินคา ดานการควบคุมอุณหภูมิระหวางการขนถาย การ
ตรวจสอบการกระจายสินคา  มีบันทึกการรับจายสินคาท่ี เพียงพอตอการสอบกลับและมี
ประสิทธิภาพ มีการตรวจสอบยานพาหนะในการขนสงตองสะอาด ปราศจากกล่ินฉุนท่ีรุนแรง ใน
กรณีท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิพื้นท่ีและส่ิงอํานวยความสะดวกในการขนสงตองสามารถรักษา
อุณหภูมิสินคาไวไดตามท่ีกําหนด 
                2.1.5   การควบคุมผลิตภัณฑ (Product control)  
                ตองทําการศึกษาการวิเคราะหอันตรายในระหวางการออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ 
มีขอกําหนดในการจัดการผลิตภัณฑท่ีมีความเฉพาะเจาะจง กําหนดข้ันตอนท่ีจะกําจัดหรือทําใหลด
นอยลงจากการปนเปอนดวยโลหะหรือส่ิงแปลกปลอม กําหนดสภาวะการเก็บรักษาบรรจุผลิตภัณฑ



13 
 

ท่ีเหมาะสมภายใตสภาวะท่ีไมกอใหเกิดความเส่ียงตอการปนเปอน และเกิดการเส่ือมเสียใหนอย
ท่ีสุด ดําเนินการตรวจสอบและวิเคราะหผลิตภัณฑ กําหนดข้ันตอนการนําวัตถุดิบและผลิตภัณฑมา
ใชภายในอายุการเก็บรักษา กําหนดข้ันตอนการปลดปลอยผลิตภัณฑ และมีการควบคุมผลิตภัณฑท่ี
ไมเปนไปตามขอกําหนดโดยการช้ีบงติดปายและถูกคัดแยกไวอยางชัดเจน 
                2.1.6  การควบคุมกระบวนการผลิต (Process control) องคกรตองกําหนดระเบียบปฏิบัติ
ซ่ึงยืนยันวากระบวนการ และอุปกรณท่ีใชมีความสามารถท่ีจะผลิตผลิตภัณฑท่ีปลอดภัยและเปนไป
ตามกฎหมายอยางสมํ่าเสมอ  ดําเนินการควบคุมปริมาณการใชสวนผสมอาหาร ซ่ึงตองสอดคลอง
ตอกฎหมายและตามขอบังคับของแตละอุตสาหกรรม หรือขอกําหนดของลูกคา และมีการสอบ
เทียบอุปกรณ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรตามมาตรฐานระดับชาติท่ีใชในการตรวจวัดวัดคาท่ีใชเพื่อเฝา
ระวังจุดวิกฤตและความปลอดภัยของผลิตภัณฑเพื่อเปนไปตามกฎหมาย  
                2.1.7  บุคคล (Personal)  
                พนักงานท้ังหมดตองไดรับการฝกอบรมใหคําแนะนํา และควบคุมดูแลอยางเพียงพอตาม
กิจกรรมที่ปฏิบัติเพื่อเปนไปในแนวทางเดียวกัน กําหนดมาตรฐานทางดานสุขลักษณะสวนบุคคล
โดยคํานึงถึงความเส่ียงของการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑ มีระเบียบปฏิบัติในการกรองทางการแพทย
ท่ีใชกับพนักงานทุกคนหรือผูเยี่ยมชม ท่ีจะตองอยูในพื้นท่ีทํางานหรือเขาไปในพื้นที่เยี่ยมชมเพื่อให
เปนไปตามความปลอดภัยของผลิตภัณฑ ควรพิจารณาในการกรอกแบบสอบถามทางสุขภาพกอน
เขาพื้นท่ีเส่ียง ตองมีการจัดเตรียมเคร่ืองแตงกายใหเหมาะสมกับบุคลากรที่ผลิตอาหาร ผูเขาเยี่ยมชม 
และผูรับเหมาที่ตองการเขาไปปฏิบัติงานในพื้นท่ีผลิตอาหาร องคกรตองไมอนุญาตใหมีการปฏิบัติ
ท่ีมีความเส่ียงตอการปนเปอน การสูบบุหร่ี การรับประทานอาหาร ขณะท่ีสวมใสเส้ือผาท่ีใชใน
กระบวนการผลิต  
 
2.2  เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
        การศึกษาการนํามาตรฐาน GMP มาประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร ดังเชน การศึกษา ของ
วงเดือน  สุภัคธนาการ (2548) เกี่ยวกับแนวทางการประยุกตใชหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต
อาหารเพื่อเปนแนวทางในการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา บริษัท ชาระมิงค จํากัดโดยศึกษา
ครอบคลุมใน 3 หมวด ของ GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543 คือ
หมวดสุขลักษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต หมวดเคร่ืองมือเคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการ
ผลิตและหมวดสุขาภิบาล กอนปรับปรุง การประเมินไดคะแนนต่ํากวามาตรฐานท่ีกําหนดมากถา
หลังจากท่ีผูศึกษาจัดทําขอเสนอแนะ และงบประมาณในการปรับปรุงตามระยะเวลาท่ีกําหนด เปน
จํานวนเงินท้ังส้ิน 704,500 บาท คาดวาจะผานตามเกณฑมาตรฐาน GMP ในระดับดีมาก  
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        สําหรับมาตรฐานระบบ HACCP ไดมีการศึกษาของ สุทธิดา แกวมาลัย (2547) ในการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม (HACCP) เปนระบบท่ีใชในการวิเคราะห ประเมินและควบคุม
อันตราย 3 ดาน คือ อันตรายทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพในกระบวนการ
ผลิตขิงอบแหง ของบริษัท พรีเม่ียม ฟูดส จํากัด เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยและ
พัฒนาศักยภาพในการสงออก พบจุดวิกฤติท่ีตองควบคุมท้ังหมด 4 ข้ันตอนไดแก ข้ันตอนการรับ
วัตถุดิบขิงสดตองควบคุมสารเคมีตกคาง การอบแหง ตองควบคุมอุณหภูมิในการอบแหงไมใหนอย
กวา 70 องศาเซลเซียส การผานเคร่ืองตรวจจับโลหะ ตองไมพบโลหะท่ีมีเสนผาศูนยกลางมากกวา 
0.5 มิลลิเมตรและการจัดเก็บผลิตภัณฑ ตองควบคุมอุณหภูมิไมใหสูงกวา 25 องศาเซลเซียส และมี
ความช้ืนสัมพัทธไมเกินรอยละ 65 ตอมามีการศึกษาของประยุทธ วองไว (2548) ท่ีเกี่ยวกับการนํา
ระบบความปลอดภัยของอาหารมาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร 
พบวาในการจัดทําระบบมีปญหาและอุปสรรคในการจัดทําหลายประการ เชน พนักงานขาดความรู
ความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ขาดงบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตางๆ ให
สอดคลองตามระบบ GMP ทีมตรวจติดตามภายใน ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบท่ีถูกตอง 
การขอรับรองระบบมีคาใชจายสูงการแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือ
จากผูเกี่ยวของอยางจริงจังการจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก การฝกอบรมทําให
เสียเวลาและคาใชจาย และขาดความมุงม่ันของผูบริหาร   
        ตอมาไดมีการศึกษาแนวทางการประยุกตใชมาตรฐาน ISO22000: 2005 ในการผลิตชา
สมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด โดย รุงฤทัย  รังษี (2551) เกี่ยวกับความรูความ
เขาใจของทีมงานความปลอดภัยของอาหารที่มีตอระบบท่ีไดรับรองแลวคือ GMP และ ISO 9001: 
2000 ในระดับมากท่ีสุด และระบบที่จะขอการรับรองคือ HACCP และ ISO 22000: 2005ในระดับท่ี
มาก มีคาเฉล่ียรอยละ 64.00 และจากการประเมินสภาพทั่วไปของบริษัทฯ เปรียบเทียบกับ
ขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 โดยประเมินใชความสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 
22000: 2005 พบวา บริษัทฯ มีการปฏิบัติท่ีตรงกับขอกําหนดเพียง 8 ขอกําหนด นอกน้ันการปฏิบัติ
ยังไมครบถวนขอกําหนดหลักๆ ไดแก ความมุงม่ันของฝายบริหารดานความปลอดภัย การวางแผน
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร การเตรียมพรอมและการตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน 
แผนงานทางดาน HACCP การวางแผนการทวนสอบการรับรองมาตรฐานการควบคุมตางๆ และ
การปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารใหทันสมัยอยูเสมอซ่ึงถาบริษัทฯ จะนํา
ระบบ ISO 22000: 2005 มาประยุกตใชตองดําเนินการตามขอกําหนดเหลานี้ 
        นอกจากจะมีการศึกษาระบบมาตรฐาน GMP  HACCP  และ ISO 22000: 2005 ยังมีการศึกษา
เกี่ยวกับมาตรฐาน BRC ดังเชนการศึกษาของ วนิดา บุญยบุตร (2551) ท่ีมีการศึกษาความรูความ
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เขาใจระบบคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร  ตามมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกอังกฤษใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร โดยใชทฤษฎีดานคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารตามระบบมาตรฐาน BRC จากผูตอบแบบสอบถามจํานวน 400 คน พบวา 
ผูตอบแบบสอบถามมีความรูความเขาใจในเร่ืองมาตรฐาน BRC อยูในระดับท่ีมาก พบวามาตรฐาน 
BRC มีความสัมพันธกับสภาพแวดลอมในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต และชวยลดการ
สุมตัวอยางมาตรวจสอบในระดับท่ีมากท่ีสุด สวนความสัมพันธระหวางมาตรฐาน BRC และความรู
ความเขาใจในดานบุคคลากรอยูในระดับปานกลาง โดยคิดวาพนักงานในฝายผลิตเทานั้นท่ี
จําเปนตองเรียนรูข้ันตอนการปฏิบัติงานตามมาตรฐาน BRC 
 
2.3 นิยามศัพท 
       ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร หมายถึง กฎเกณฑทางดานคุณภาพ ความปลอดภัย  
และการปฏิบัติในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อใหสอดคลองตามขอกําหนดของกฎหมาย   
        สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร (The British Retail Consortium: BRC) หมายถึง ผูคา
ปลีกของอังกฤษ และกลุมอุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองดื่ม ท่ีรวมกลุมกันเพื่อพัฒนามาตรฐาน
สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร  
       มาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร (British Retail Consortium standard: BRC 
standard) หมายถึง มาตรฐานท่ีจัดต้ังโดยสมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร ประกอบดวย 7 
ขอกําหนดหลัก คือ ความมุงม่ันของผูบริหาร แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหาร
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  สภาวะแวดลอมโรงงาน  การควบคุมผลิตภัณฑ  การควบคุม
กระบวนการ และบุคลากร 
        บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด เปนช่ือของบริษัทท่ีผลิตผักและผลไมบรรจุกระปอง ตั้งอยูท่ี 
323 ม. 1 ต. หนองตอง อ.หางดง จ.เชียงใหม  
       ผลิตภัณฑผักและผลไมบรรจุกระปอง เปนผลิตภัณฑท่ีบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัดไดทําการ
ผลิตท้ังหมด 21 ผลิตภัณฑ ไดแก  
              1. ถ่ัวงอกในน้ําเกลือบรรจุกระปอง (canned bean sprouts in brine) 
              2. ลูกตาลในน้ําเช่ือมเขมขนบรรจุกระปอง (canned toddy palm in heavy syrup) 
              3. ขนุนออนในน้ําเกลือ (canned young green jackfruit in brine) 
              4. ขนุนเนื้อในน้ําเช่ือมเขมขนบรรจุกระปอง (canned jackfruit in heavy syrup) 
              5. เงาะยัดไสสับปะรดในน้ําเช่ือมเขมขนบรรจุกระปอง (canned rambutan stuffed with 
pineapple in syrup) 
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              6. เงาะในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned rambutan in syrup) 
              7. มะมวงในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned mango slice in syrup) 
              8. ผักรวมในน้ําเกลือบรรจุกระปอง (canned mixed vegetable in brine) 
              9. แหวในน้ําบรรจุกระปอง (canned water chestnut slice in water) 
              10. ขาวโพดฝกออนในน้ําเกลือบรรจุกระปอง (canned young corn in brine) 
              11. ผลไมรวมในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned fruit cocktail in syrup) 
              12. มะละกอในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned papaya in syrup) 
              13. ลําไยในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned longan in syrup) 
              14. ล้ินจี่ในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned lychee in syrup) 
              15. หนอไมในน้ําบรรจุกระปอง (canned bamboo shoot in water) 
              16. แตงโมในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned water melon in syrup) 
              17. แคนตาลูปในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned cantaloupe in syrup) 
              18. แตงโมแคนตาลูปในน้ําเช่ือมบรรจุกระปอง (canned water melon cantaloupe in syrup) 
              19. ขาวโพดหวานในน้ําเกลือบรรจุกระปอง (canned sweet corn kernel in brine) 
              20. ซุปขาวโพดหวาน (canned cream style corn) 
              21. ถ่ัวแดงในน้ําเกลือบรรจุกระปอง (canned red kidney been in brine) 
        นอกจากนี้ยังมีศัพทท่ีเปนอักษรยอตางๆ ในการคนควาแบบอิสระเลมนี้ซ่ึงมีความหมาย
ดังตอไปนี้  
        CCP (Critical control point ) หมายถึง ข้ันตอนท่ีตองมีการควบคุมและจําเปนตองดําเนินการ
เพื่อปองกันหรือกําจัดอันตรายท่ีมีตออาหารลงสูระดับท่ียอมรับได 
        CIP (Cleaning in Place) หมายถึง การทําความสะอาดในระบบปด ท่ีมีการไหลวน ของน้ํา 
และสารเคมีท่ีเฉพาะ ทําความสะอาดในข้ันตอนท่ีถูกตองและเหมาะสม 
        COA  (Certificate of Analysis) หมายถึง เอกสารรายงานผลวิเคราะหดานคุณภาพเคมี หรือจุล
ชีววิทยา  
        delay หมายถึง การเกิดความลาชา 
        food grade หมายถึง การรับรองความปลอดภัยของวัสดุท่ีสัมผัสกับอาหาร 
        GFSI (Global Food Safety Initiative) หมายถึง หนวยงานที่ทําหนาท่ีรับรองมาตรฐาน
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เปนท่ียอมรับท่ัวโลก 
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        GMO (Genetically modifield Organisam) หมายถึง ส่ิงมีชีวิตท่ีสารพันธุกรรม ไดรับการ
ดัดแปลงโดยวิธีทางเทคนิคสําหรับการดัดแปลงพันธุกรรม เพื่อใหส่ิงมีชีวิตท่ีได มียีนท่ีแตกตางไป
จากท่ีมีอยูเดิมตามธรรมชาติ 
        HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System) หมายถึง ระบบท่ีกําหนด 
ประเมิน และควบคุมอันตรายท่ีมีผลตอความปลอดภัยอาหาร 
        high-care area หมายถึง พื้นท่ีตองดูแลมากเปนพิเศษ 
        high-risk area หมายถึง พื้นท่ีท่ีมีความเส่ียงสูง 
        ISO17025 หมายถึง ขอกําหนดท่ัวไปวาดวยความสามารถของหองปฏิบัติการทดสอบ และ
สอบเทียบ  โดยได รับรองระบบงานจากสํานักงานบริหาร  และรับรองหองปฏิบัติการ 
กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
         low-risk area หมายถึง พื้นท่ีที่มีความเส่ียงตํ่า 
        MSDS (Material Safety Data Sheet) หมายถึง เอกสารท่ีแสดงขอมูลของสารเคมีท่ีเกี่ยวของ
กับความปลอดภัยของสาร 
        PRP (prerequisite programme) หมายถึง สภาวะปกติและกิจกรรมท่ีจําเปนตอการดํารงรักษา
สภาพสุขลักษณะส่ิงแวดลอมในลูกโซอาหาร ใหมีความเหมาะสมตอการผลิต การรักษา และจัดหา
ผลิตภัณฑข้ันสุดทายท่ีมีความปลอดภัย และอาหารท่ีปลอดภัยสําหรับการบริโภค 
        reused หมายถึง การหมุนเวียนมาใชใหม 
        rework หมายถึง กระบวนการทําใหม 


