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แบบสอบถาม 
 

แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้น เพื่อศึกษาหาขอมูลประกอบการคนควาแบบอิสระเรื่องแนว
ทางการประยุกตระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร   ตามมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 ใน
การผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของหลักสูตร
บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม และผลจาก
การศึกษาครั้งนี้จะเปนประโยชนในการปรับปรุงระบบของโรงงาน และพัฒนาการปฏิบัติงานของ
บุคลากรใหสอดคลองกับมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ในการที่จะพัฒนาระบบนี้ตอไป 

ขอมูลที่ไดรับจะเก็บเปนความลับ โดยจะไมมีผลกระทบตอการทํางานของทาน  ผูศึกษา
หวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความรวมมือดวยดีจากทาน และขอขอบพระคุณทานมา ณ โอกาสนี้ 

                                                                                                        รุงฤทัย   รังษี   (ผูศึกษา) 
 

ความรูความเขาใจที่มีตอระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร มาประยุกตในการผลิตชา
สมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด 
คําชี้แจง   โปรดทําเครื่องหมาย  ใน [     ] หนาคําตอบที่ทานตองการเลือก เพียงขอเดียว 
สวนท่ี 1 ความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัทฯไดรับการรับรองแลว คือ GMP และ ISO 9001: 2000 

1. ระบบ GMP  คืออะไร 
ก  เปนระบบการจัดการคุณภาพอาหาร 
ข แนวทางและวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  
ค  เปนระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
ง  เปนระบบลดตนทุนในกระบวนการผลิตอาหาร 

2. ขอใดคือลักษณะของสถานที่ตั้งโรงงานที่ดีตามขอกําหนดของ GMP 
  ก  ตั้งโรงงานใกลโรงงานผลิตสารเคมี เพื่อสามารถหาซื้อสารเคมีมาใชในโรงงานไดงาย 

ข ไมตั้งโรงงานใกลเคียงกับเมรุเผาศพ  
ค  มีตนไมและหญาขึ้นหนาทึบ เพื่อความรมร่ืนของสถานที่ 
ง  อยูใกลสถานที่ทิ้งขยะ เพื่องายตอการนําขยะไปทิ้ง 

3. ขอใดคือลักษณะของอาคารผลิตที่เหมาะสมตามขอกําหนดของ GMP 
ก  การทาสีผนังอาคารผลิตควรใชสีเขม เพื่อไมใหผนังเห็นรอยเปอนไดงาย 
ข ติดตั้งเครื่องจักรไวติดกับผนังหอง เพื่อใหมีพื้นที่วางมากๆ สําหรับการทาํงาน 
ค  มีโรงอาหารในอาคารผลิต เพื่อใหสะดวกสําหรับพนักงาน 
ง  แยกพื้นที่วัตถุดิบ และผลิตภัณฑสําเร็จออกจากกันชัดเจน 
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4. ขอใดถูกตองตามหลัก GMP 
ก  นาย ก สวมสรอยทองเขาไปทํางานในอาคารผลิต เพื่อปองกันการสูญหาย 
ข  เจาของโรงงานเดินตรวจในอาคารผลิต ตองปฏิบัติตนเหมือนกับพนักงาน  
ค  หลังจากปฏิบัติงานเสร็จควรเปดประตูโรงงานทิ้งไวเพื่อระบายอากาศ 
ง  หองน้ําควรเปดสูอาคารผลิตโดยตรง  เพื่อปองกันไมใหพนักงานหลบงาน 

5. ขอใดกลาวถูกตองตามหลัก GMP 
ก ตะกราใสวัตถุดิบกับตะกราใสสินคาสําเร็จรูปสามารถใชใบเดียวกันได   เพื่อความ

สะดวกในการปฏิบัติงาน  
ข  สามารถใชโตะที่ทําจากไม  วางอาหารแหงที่เตรียมบรรจุลงกลองพรอมจําหนายได 
ค  ใชน้ํายาทําความสะอาดขัดลางภาชนะและโตะทํางานหลังการปฏิบัติงานทุกวัน 
ง  น้ําเสียออกจากโรงงานควรระบายออกสูทางน้ําสาธารณะทันที เพื่อปองกันการ

หมักหมม มีกล่ินเหม็น 
6. ส่ิงใดที่เกี่ยวของกับระบบ GMP 

ก  การควบคุมสัตวพาหะ  
ข การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
ค  การตั้งวัตถุประสงคคุณภาพ 
ง  การตั้งนโยบายความปลอดภัยของอาหาร 

7. ไมอนุญาตใหนําสิ่งใดเขาในอาคารผลิต 
ก  ปากกาลูกล่ืนแบบกด    ข  แวนตา 
ค  กุญแจล็อกเกอร    ง  ยารักษาโรคทั่วไป 

8. วัตถุประสงคของการติดตั้งมานพลาสติกบริเวณประตูทางเขาออกอาคารผลิตคือขอใด 
ก  เพื่อใหดูสะอาดตาและสวยงาม 
ข  เพื่อปองกนัแมลงและสัตวพาหะ 
ค  เพื่อปองกันไมใหบุคคลภายนอกมองเขามาเห็นภายในอาคารผลิต 
ง  เพื่อปองกันไมใหแสงสวางเขามาในอาคารผลิตมากเกินไป 

9. หากเกิดบาดแผลเล็กนอยที่มือระหวางการปฏิบัติงานควรปฏิบัติอยางไร 
ก  ใชเอี๊ยมเช็ดเลือดออกจนหมดทันที ทายา แลวจึงทํางานตอไป 
ข  ใชน้ําลางแผลจนคราบเลือดออกหมด ทายา แลวจึงทํางานตอไป 
ค  ใชมืออีกขางกดบาดแผล เพื่อหามเลือด เมื่อเลือดหยุด ทายา แลวจึงทํางานตอไป 
ง  ออกมาทําแผลและทายาใหเรียบรอย แลวสวมถุงมือกอนเขาไปทํางานตอ 
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10. ขอใดเปนวิธีการปองกันแมลงสัตวพาหะที่ผิด 
ก  การติดไฟดักแมลงที่ประตูทางเขา 
ข  การจุดยากันยุงในอาคารผลิต 
ค  การวางกาวดักหนูรอบอาคารผลิต 
ง  การตัดหญาบริเวณรอบโรงงานใหส้ันอยูเสมอ 

11. การติดตั้งหลอดไฟรอบตัวอาคารผลิตควรใชไฟสีใด เพื่อปองกันแมลง 
ก  สีขาว 
ข  สีเขียว 
ค  สีแดง 
ง  สีเหลือง 

12. น้ําที่สัมผัสกับอาหาร ตาม GMP ควรเปนน้ําประเภทใด 
ก  น้ําที่ผานการกรองดวย RO  
ข  น้ําที่ตองผานการฆาเชื้อดวย UV กอน 
ค  น้ําที่มีกระบวนการผลิตแบบโอโซน 
ง  น้ําที่ผานมาตรฐานน้ําบริโภคในภาชนะที่ปดสนิท 

13. ระบบ  ISO 9001:2000  คืออะไร 
ก  มาตรฐานการผลิตอาหารใหมีคุณภาพ 
ข  ระบบการจัดการสิ่งแวดลอม 
ค  ระบบการจัดการดานการบริหารคุณภาพ 
ง  มาตรฐานความปลอดภัยในการผลิตอาหาร 

14. ขอใดคือขอกําหนดของ ISO 9001:2000 
ก  การวิเคราะหอันตราย 
ข  การกําหนดคาวิกฤต 
ค  การวัด การวิเคราะห และการปรับปรุง 
ง  การออกแบบโครงสรางอาคาร เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 

15. ใครเปนคนที่กําหนดนโยบายคุณภาพของบริษัทตามระบบ ISO 9001:2000 
ก  QMR 
ข  เจาของโรงงาน  
ค   ผูบริหารในบริษัท 
ง  ทุกคนในบริษัท 
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16. ระบบ ISO 9001:2000 มีขอกําหนดหลักกี่ขอกําหนด 
ก  6 ขอกําหนด     
ข  7 ขอกําหนด  
ค   8 ขอกําหนด     
ง   9 ขอกําหนด 

17. เอกสารใดมีความสําคัญมากที่สุดสําหรับระบบ ISO 9001:2000 
ก  คูมือคุณภาพ (Quality manual) 
ข  เอกสารอางอิง (Support document) 
ค   วิธีปฏิบัติงาน (Work instruction)  
ง   ขั้นตอนการปฏิบัติงาน (Procedure) 

18. ขั้นตอนการปฏิบัติ (Procedure) ใดบางที่ตองจัดทาํในระบบ ISO 9001:2000  
1. การตรวจคุณภาพ   2. การควบคุมเอกสารและขอมูล 
3. การตรวจประเมินคุณภาพภายใน 4. การผลิตสินคา 
5. การปฏิบัติการแกไข   6. การขนสงสินคา 

ก   1.   2.    3.     ข  1.    4.    6. 
ค   2.    3.    5.       ง  ทุกขอ 1. – 6. 

19. ขอใดคือหัวขอที่บังคับสําหรับการประชุมทบทวนของฝายบริหาร ตาม ISO 9001:2000 
1. สถานะของการปฏิบัติการแกไขและปองกัน    
2. การพัฒนาผลิตภัณฑใหม 
3. การติดตามความคืบหนาจากการประชุมทบทวนในครั้งกอน  
4. ผลจากการตรวจติดตามภายใน 
5. คะแนนการตรวจความสะอาด    
6. ยอดการผลิตสินคาในชวงที่ผานมา 

ก   2.   5.    6.     ข  1.    2.    3. 
ค   1.    3.   4.     ง  ทุกขอ 1. – 6. 

20. ใครเปนผูฝกพนักงานที่เขาเริ่มปฏิบัติงานใหม ตาม ISO 9001:2000 
ก   เชิญผูเชี่ยวชาญจากภายนอกมาสอนงานในบริษัท 
ข  หัวหนางานจุดงานนั้น 
ค   สงไปอบรมภายนอกบริษัท  
ง  เจาของบริษัท 
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21. การระบุขอกําหนดที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑ ตามระบบ จะกําหนดจากที่ใดที่ถูกตองที่สุด 
ก  จากคูแขง      
ข  จากลูกคา 
ค   จากผูสงสินคาใหบริษัท (Supplier)    
ง  จากที่ปรึกษาบริษัท 

22. ตามระบบ ISO 9001:2000 ในการรับซื้อวัตถุดิบและวัสดุหีบหอควรพิจารณาจากสิ่งใด
สําคัญที่สุด  
ก   เปนผูที่บริษัทรูจักกันมากอน 
ข  เปนผูที่มีความซื่อสัตย 
ค   เปนผูที่ไมโกงตาชั่ง 
ง  เปนผูที่ผานคัดเลือกผูขาย และการประเมินผูขาย 

23. ตัววัดผลที่สําคัญของระบบ ISO 9001:2000 คือขอใด 
ก  ยอดขายของบริษัทเพิ่มมากขึ้น 
ข  บริษัทเปนที่รูจักและมีช่ือเสียง 
ค   ความพึงพอใจของลูกคาทางดานคุณภาพ 
ง  ตนทุนภายในบริษัทลดลง 

24. ตัวแทนคุณภาพฝายบริหาร (QMR) ตามระบบ ISO 9001:2000 คือใคร 
ก  เปนผูที่เจาของบริษัทไววางใจมากที่สุด 
ข  ผูที่มีความรูมากที่สุด 
ค   ผูที่อาวุโสที่สุดในบริษัท 
ง  ตัวแทนคุณภาพฝายบริหาร  

25. การตรวจประเมินคุณภาพภายในตามระบบ ISO 9001:2000 คืออะไร 
ก  การตรวจประเมินการทํางานภายในฝายเดียวกัน  
ข  การตรวจประเมินอยางลับๆ 
ค  ตรวจประเมินเพื่อใหเห็นกิจกรรมดานคุณภาพและผลที่เกิดขึ้นเปนไปตามแผนที่วางไว 
ง  การตรวจประเมินเพื่อใหไดรับใบรับรองจากหนวยงานภายนอก 
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สวนท่ี 2 ความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัทฯ ยังไมไดขอรับการรับรอง คือ HACCP และ ISO 
22000: 2005 

1. ระบบ HACCP คือระบบใด 
ก  เปนระบบการจัดการดานความปลอดภัย 
ข  เปนระบบการปองกันอันตรายตอผูปฏิบัติงาน 
ค   เปนระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
ง  เปนระบบจัดการสุขลักษณะของอาหาร 

2. องคกรใดที่สามารถขอรับรองระบบ HACCP 
ก  ผลิตขาวโพดบรรจุกระปอง 
ข  โรงงานผลิตยาฆาแมลง 
ค   โรงงานผลิตสบูเหลวลางมือ 
ง  โรงงานผลิตสารเคมีที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

3. คําวาอันตราย ตามระบบ HACCP คืออะไร 
ก  อันตรายตอพนักงาน 
ข  อันตรายตอผูบริโภค 
ค   อันตรายตอชางซอมบํารุง 
ง  อันตรายตอบริษัท 

4. ขอใดคืออันตรายทางเคมี ตามระบบ HACCP 
ก  เศษฟอยล 
ข  สารพิษจากเชื้อรา 
ค  E. Coli 
ง  เศษพลาสติกที่ทําจากปโตเลียม 

5. เสนผมถือวาเปนอันตรายตามระบบ HACCP หรือไมถาเปนถือวาเปนอันตรายประเภทใด 
ก  ไมเปนอันตราย 
ข  เปนอันตรายทางกายภาพ 
ค  เปนอันตรายทางเคมี 
ง  เปนอันตรายทางชีวภาพ 
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6. ระบบอะไรที่เปนรากฐานสําคัญของการจัดทําระบบ HACCP 
ก  5 ส. 
ข  ISO 14001  
ค  ISO 9001: 2000 
ง  GMP  

7. การจัดตั้งคณะทํางานระบบ HACCP 
ก  พนักงานอบชา 
ข  เจาหนาที่ควบคุมคุณภาพ  
ค  พนักงานบรรจุชา 
ง  ทุกฝายที่มีสวนเกี่ยวของ 

8. แผนภูมิกระบวนการผลิตในการจัดทําระบบ HACCP ควรสอดคลองกับขอใด 
ก  นโยบายผูบริหาร 
ข  การปฏิบัติงานจริง 
ค  ตามตัวอยางโรงงานที่ไดรับการรับรองระบบ HACCP แลว 
ง  ตามตํารา 

9. ขอใดกลาวถูกตองตามระบบ HACCP 
ก   ฝายควบคุมคุณภาพเทานั้นที่ตองไดรับการอบรมเกี่ยวกับหลักการของระบบ HACCP 
ข  อันตรายที่ตองนํามาวิเคราะห คือ อันตรายทางเคมีและอันตรายทางชีวภาพ 
ค  เมื่อทราบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ตองกําหนดคาวิกฤต วิธีการตรวจติดตาม และการ

แกไข เมื่อเกินคาวิกฤต 
ง  วัตถุประสงคของการจัดการจุดวิกฤตที่ตองควบคุม เพื่อปองกันอันตรายของอาหาร

ปนเปอนสูผูผลิต 
10. ใชเกณฑใดในการกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP 

ก  เกณฑของฝายประกันคุณภาพ 
ข  เกณฑของผูจัดการฝายผลิต 
ค  ที่ปรึกษาระบบของบริษัทกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมขึ้นมา 
ง  ทําตามขั้นตอนแผนภูมิการตัดสินใจ  
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11. ใครเปนผูวิเคราะหจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP 
ก  อาจารยที่เชี่ยวชาญเฉพาะ 
ข  ผูที่ใหการรับรองระบบใหกับบริษัท 
ค  เจาของบริษัท 
ง  ทํากันเองภายในทีมงานระบบ HACCP 

12. คําศัพทที่ใชตรวจสอบวาวิธีการที่ทําการควบคุมจุดวิกฤตใชไดผลดีจริงตามระบบ HACCP 
ก  Verification 
ข  Validation 
ค  Calibration 

  ง   Traceability 
13. ISO 22000: 2005 คือมาตรฐานเกี่ยวกับอะไร 

ก  ระบบการจัดการดานคุณภาพของอาหาร 
ข  ระบบการจัดการดานคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
ค  ระบบการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร 
ง  ระบบการจัดการดานชีวและสุขอนามัยของอาหาร 

14. ISO 22000: 2005 เปนมาตรฐานของประเทศใด 
ก  สหรัฐอเมริกา    ข  อังกฤษ 
ค  กลุมประเทศในยุโรป   ง  มาตรฐานสากล   

15. ขอใดไมใชประโยชนของการจัดทํา ISO 22000: 2005 
ก  ทําใหบริษัทสามารถผลิตสินคาไดอยางมีคุณภาพเทานั้น 
ข  เกิดการปรับปรุงและพัฒนาอยางตอเนื่อง 
ค  ทําใหบริษัทผลิตสินคาที่มีความปลอดภยัตอผูบริโภค 
ง  เพื่อใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตามขอกฎหมาย 

16. องคกรขนาดใดที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 ได 
ก  ขนาดเล็ก      
ข  ขนาดกลาง   
ค  ขนาดใหญ      
ง  ไดทุกขนาด   
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17. ธุรกิจใดที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 ได 
 1. โรงงานผลิตอาหาร   2. โรงงานผลิตยามนุษย 
 3. โรงงานผลิตสารเคมีกําจัดแมลงสําหรับโรงงานอาหาร  
 4. โรงงานผลิตน้ํายาทําความสะอาดสําหรับใชในโรงงานผลิตอาหาร 
 5. มหาวิทยาลัย    6. บานจัดสรร 

ก  1.   2.   4.     ข  1.    2.   3. 
ค  1.   3.   4.       ง  ทุกขอ 1. – 6. 

18. ขอใดที่ไมจําเปนตองทําในการจัดทําตามขอกําหนด ISO 22000: 2005 
ก  นโยบายความปลอดภัยอาหาร   
ข  คูมือการจัดการความปลอดภัยอาหาร    
ค  การตรวจติดตามภายใน  
ง  ระเบียบปฏิบัติการเตรียมพรอมและการตอบสนองภาวะฉุกเฉิน   

19.  การจัดตั้งทีมงานความปลอดภัย ISO 22000: 2005 ควรรวบรวมบุคลากรจากหนวยงาน
ใดบาง 
ก  ฝายชางซอมบํารุง     ข  ฝายควบคุมคุณภาพ 
ค  แผนกคลังสินคา    ง  ทุกฝายที่เกี่ยวของ 

20. มาตรฐาน  ISO 22000: 2005 เปนการรวมมาตรฐานอะไรเขาดวยกันบาง  
ก  ขอกําหนดบางสวนของ GMP, HACCP และ ISO 9001: 2000   
ข  GMP, ขอกําหนดบางสวนของ HACCP และ ISO 9001: 2000 
ค  GMP, HACCP และขอกําหนดบางสวนของ ISO 9001: 2000  
ง  GMP, HACCP และ ISO 9001: 2000 

21. ขอใดที่สามารถใชเปนวัตถุประสงคความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน ISO 22000: 
2005 
ก  ความพึงพอใจลูกคามากกวารอยละ 90 
ข  ปฏิบัติตามจุดควบคุมวิกฤติรอยละ 100  
ค  ขอรองเรียนลูกคาเนื่องจากคุณภาพของสินคานอยกวาเทากับ 2 คร้ังตอป 
ง  สงมอบผลิตภัณฑไดภายในกําหนดรอยละ 95  
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22. ISO 22000: 2005 และ Codex HACCP มีความเหมือนกันคือ 
  ก  มีการทดสอบยืนยันและทวนสอบจุดวิกฤติ 

ข  มีการปรับปรุงและพัฒนาอยางตอเนื่อง 
ค  มีการสื่อสารภายในและภายนอกอยางเปนระบบ 
ง   มีวิธีการถอดถอนสินคา 

23. ISO 22000: 2005 และ ISO 9001: 2000 มีความเหมือนกันคือ 
ก  ใชไดกับธุรกิจทุกประเภท    
ข  เปนระบบการจัดการ   
ค  มีการวิเคราะหอันตราย    
ง  เปนระบบความปลอดภัยของอาหาร   

24. ISO 22000: 2005 และ ISO 9001: 2000 มีความตางกันคือ 
ก  ISO 9001 มีการตั้งนโยบาย และวัตถุประสงคที่วัดคาได แต ISO 22000ไมมี 
ข  ISO 9001 เนนการปรับปรุงอยางตอเนื่อง แต ISO 22000 ไมไดระบุ 
ค  ISO 22000 มีขอกําหนดเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร ซ่ึง ISO 9001ไมมี 
ง  ISO 22000 ใชไดกับองคกรขนาดกลางขึ้นไป แต ISO 9001ใชไดกับองคกรทุกขนาด 

25. ในแงผูบริหาร การจัดทําระบบเพื่อใหไดรับการรับรองบริษัท ทั้งระบบ GMP, HACCP, 
ISO 9001: 2000 และ ISO 22000: 2005 นั้นควรปฏิบัติอยางไร 
ก    ทําระบบเมื่อมีเวลาวาง 
ข  ทําระบบอยางคอยเปนคอยไป เพื่อไมใหงานประจําเสีย 
ค  หยุดงานใหทําระบบ 
ง  จะทําระบบ ก็ตอเมื่อไดกําไรจากยอดขาย 

เฉลยคําตอบ 
สวนท่ี  1. 
 1.  ข    2. ข  3. ง  4. ข  5. ค   6. ก  7. ง  8. ข  9. ง 10. ข 
11. ง 12. ง 13. ค 14. ค  15. ข 16. ค 17. ก 18. ค 19. ค 20. ข 
21. ข 22. ง 23. ค 24. ง 25. ค 
สวนท่ี  2. 
 1.  ค    2. ก  3. ข  4. ข  5. ง   6. ง  7. ง  8. ข  9. ค 10. ง 
11. ง 12. ข 13. ค 14. ง  15. ก 16. ง 17. ค 18. ข 19. ง 20. ค 
21. ข 22. ก 23. ข 24. ค 25. ค



 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
การประเมินระดับอันตรายในกระบวนการผลติอาหาร 
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ตารางที่ ค - 1 รายละเอียดขัน้ตอนการผลติชาสมนุไพรขิงผสมชาเขยีว 
 

ขั้นตอนการผลิต วิธีปฏิบัต ิ
1.1 ตรวจรับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 

คัดเลือกผูขาย (Supplier) ตรวจคุณภาพทางกายภาพ ดานความชื้น และ
ปริมาณน้ําอิสระ(AW) เพื่อปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรียและราดําที่เปน
สาเหตุของอะฟลาทอกซิน ตรวจทางชีวภาพ ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคางทุกครั้งที่รับเขา โดยใชชุดตรวจ
สําเร็จรูป 

1.2 จัดเก็บชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 

ในคลังสินคาที่มีการควบคุมสัตวพาหะ การควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง
คลายแกว 

1.3 อบแหงชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 

แผนกผลิต  มีระเบียบวิธีปฏิบัติในการอบที่ชัดเจนระบุทั้งอุณหภูมิและเวลา
ในการอบ มีการจดบันทึกการอบ  
แผนกประกันคุณภาพ มีการตรวจคุณภาพดานความชื้นกอนอบและหลังอบ 
พรอมทั้งมีแผนการทวนสอบการทํางานของเครื่องวัดความชื้นทางดาน
น้ําหนักทุก 1 เดือน สอบเทียบการทํางานของเครื่องวัดความชื้นทั้งทางดาน
น้ําหนักและอุณหภูมิจากหนวยงานภายนอกทุกป มีแผนการทวนสอบ
อุณหภูมิเตาอบทุกเดือนและสอบเทียบการทํางานของเทอรโมมิเตอรจาก
หนวยงานภายนอกที่ใชทวนสอบเตาอบทุกป  

1.4 ช่ังน้ําหนักชา
เขียวอัสสัมชนิดผง 

แผนกประกันคุณภาพ  ทําการทวนสอบการทํางานของเครื่องชั่งที่ใช  
ทุกเดือน นําลูกตุมมาตรฐานที่ใชในการทวนสอบและเครื่องชั่งที่ใชไป  
สอบเทียบจากหนวยงานภายนอก  

1.5 ผสมชาเขียว
อัสสัมชนิดผงกับขิง
บดอบแหง 

พบระเบียบวิธีปฏิบัติในการผสม 
 

1.6 ผานแทงมเหล็ก แผนกประกันคุณภาพ ทวนสอบการทํางานของแทงแมเหล็กทุกเดือน โดย
นําลูกแมค 20 ลูกปลอยผานลงแทงแมเหล็ก และนับจํานวนลูกแมคที่ติด 
ทวนสอบแทงแมเหล็กโดยการสงไปสอบเทียบจากหนวยงานภายนอก เพื่อ
วัดความแรงของแทงแมเหล็ก หนวย Gauss 
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ตารางที่ ค -1 (ตอ)  
ขั้นตอนการผลิต วิธีปฏิบัต ิ

1.7 บรรจุ
ถุงพลาสติกรอการ
บรรจุ 

ระเบียบวิธีปฏิบัติบรรจุถุงพลาสติกรอการบรรจุที่ชัดเจน 
 

1.8 จัดเก็บชารอการ
บรรจุ 

ในคลังสินคาที่มีการควบคมุสัตวพาหะ การควบคุมแกว 
และพลาสติกแข็งคลายแกว 

1.9 บรรจุลงซองชา ระเบียบวิธีปฏิบัติ บรรจุลงซองชาที่ชัดเจน 
1.10 บรรจุลงถุง
ฟอลย 

ระเบียบวิธีปฏิบัติบรรจุลงถุงฟอลยที่ชัดเจน 

 
1.11 สินคาสําเร็จรูป
บรรจุกลองลูกฟูก 

ระเบียบวิธีปฏิบัติบรรจุสินคาสําเร็จรูปลงกลองลูกฟูกที่ชัดเจน 
 

2.1 ตรวจรับขิงบด
อบแหง 

คัดเลือกผูขาย (Supplier) ตรวจคุณภาพทางกายภาพ ดานความชื้น และ
ปริมาณน้ําอิสระ(AW) เพื่อปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรียและราดําที่เปน
สาเหตุของอะฟลาทอกซิน ตรวจทางชีวภาพ ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคางทุกครั้งที่รับเขา โดยใชชุดตรวจ
สําเร็จรูป 

2.2จัดเก็บขิงบด
อบแหง 

คลังสินคาที่มีการควบคุมสัตวพาหะ การควบคุมแกว 
และพลาสติกแข็งคลายแกว 

2.3 อบแหงขิงบด
อบแหง 

แผนกผลิต มีระเบียบวิธีปฏิบัติในการอบที่ชัดเจนระบุทั้งอุณหภูมิและเวลา
ในการอบ มีการจดบันทึกการอบ  
แผนกประกันคุณภาพ มีการตรวจคุณภาพดานความชื้นกอนอบและหลังอบ 
พรอมทั้งมีแผนการทวนสอบการทํางานของเครื่องวัดความชื้นทางดาน
น้ําหนักทุก 1 เดือน สอบเทียบการทํางานของเครื่องวัดความชื้นทั้งทางดาน
น้ําหนักและอุณหภูมิจากหนวยงานภายนอกทุกป มีแผนการทวนสอบ
อุณหภูมิเตาอบทุกเดือนและสอบเทียบการทํางานของเทอรโมมิเตอรจาก
หนวยงานภายนอกที่ใชทวนสอบเตาอบทุกป 

2.4 ช่ังน้ําหนกัขิง
บดอบแหง 

แผนกประกันคุณภาพ ทําการทวนสอบการทํางานของ    เครื่องชั่งที่ใชทุก
เดือน นําลูกตุมมาตรฐานที่ใชในการทวนสอบและเครื่องชั่งที่ใชไปสอบ
เทียบจากหนวยงานภายนอก 

  



 87 

ตารางที่ ค -1 (ตอ)  
ขั้นตอนการผลิต วิธีปฏิบัต ิ

3.1 ตรวจรับ
ถุงพลาสติก 

ตรวจสอบใบรับรอง (Certification of Analysis: COA) ของถุงพลาสติก  
ที่สงมา 

3.2 จัดเก็บ
ถุงพลาสติก 

คลังสินคาที่มีการควบคุมสัตวพาหะ การควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง  
คลายแกว 

4.1 ตรวจรับ
กระดาษหอซองชา 

ตรวจสอบใบรับรอง (Certification of Analysis: COA) ของกระดาษ  
หอซองชาที่สงมา 

4.2 จัดเก็บกระดาษ
หอซองชา 

คลังสินคาที่มีการควบคุมสัตวพาหะ การควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง  
คลายแกว 

5.1 ตรวจรับถุง
ฟอลย 

ตรวจสอบใบรับรอง (Certification of Analysis: COA) ของถุงพลาสติก  
ที่สงมา 

5.2 จัดเก็บถุงฟอลย คลังสินคาที่มีการควบคุมสัตวพาหะ การควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง  
คลายแกว 

6.1 ตรวจรับกลอง
ลูกฟูก 

ตรวจสอบใบรับรอง (Certification of Analysis: COA) ของถุงพลาสติก  
ที่สงมา  

6.2 จัดเก็บกลอง
ลูกฟูก 

คลังสินคาที่มีการควบคุมสัตวพาหะ การควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง  
คลายแกว 

 หมายเหตุ เครื่องมืออุปกรณตางๆ ที่ใชในกระบวนการผลิตจะมีวิธีการทําความสะอาด และ
วิธีการใชสารเคมีในการทําความสะอาดที่ถูกตอง มีการตรวจปรมิาณเชื้อจุลินทรียที่หลงเหลือ
หลังจากทําความสะอาดตามแผนประจําป สําหรับบุคลากรที่ปฏิบัติงานในอาคารผลิต จะทําการ
ควบคุมทางดานสุขลักษณะอยางเครงครัด  
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ภาพที่ ค - 1 ความสัมพันธระหวางความรนุแรงของโรค โอกาสเกิด และระดับความเสี่ยง   
 
การจัดโซนสีของระดับอันตราย 
โซนสีแดง  = จุดวิกฤต ตองใหความสนใจอยางมากที่สุดในกระบวนการทําใหอาหารปลอดภัย 
โซนสีฟา    = จุดอันตราย ตองทําการควบคุมดวยระบบความปลอดภยัทางอาหาร 
โซนสีเขียว = จุดคอนขางอนัตราย ควรควบคุมดวยระบบความปลอดภัยทางอาหาร 
โซนสีขาว  = จุดอันตรายต่ํา ไมคอยมีความเสี่ยงตออันตรายตอสุขภาพ 
 
ความรุนแรงของโรคทางดานอาหาร 
รุนแรงมากที่สดุ (Catastrophic)  = มีการปนเปอนในอาหาร มีผลทําใหตาย 
รุนแรงมาก (Critical)  = มีผลทําใหปวยหนัก 
รุนแรงปานกลาง (Moderate) = มีผลทําใหปวยเล็กนอย 
รุนแรงนอย (Negligible)  = มีผลทําใหปวย 
 
โอกาสเกิดโรคทางดานอาหาร 
บอย   (Frequent) = มักเกิดบอยในกลุมประชากร แลวเกิดการแพรเชื้อตอเนื่อง 
คอนขางบอย  (Likely) = เกิดหลายครัง้ในกลุมประชากร แลวพบการติดเชื้อบอยๆ 
พบบอยปานกลาง  (Occasional) = เกิดแบบเปนชวงในกลุมประชากร 
พบนอย  (Seldom)  = เกิดบางในกลุมประชากร 
พบนอยมาก (Unlikely)  = เกิดนอยมากในกลุมประชากร 



 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
แผนภูมิการการตัดสินใจจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
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*          ดําเนินการตอไปสําหรับอันตรายที่ระบุถัดไปในกระบวนการที่แสดงไว 
**    ระดับที่ยอมรับไดและระดับทีย่อมรับไมได จําเปนตองพิจารณากําหนดภายใตวัตถุประสงค
โดยรวมในการหา CCP ของแผน HACCP 
ภาพที่ ง - 1 แผนภูมิการตัดสินใจ (Decision Tree) เพื่อใชกําหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) 

มีมาตรการควบคุมปองกันอยูหรือไม 

มี ไมมี ปรับเปลี่ยนขั้นตอน กระบวนการ หรือผลิตภัณฑ 

ใช การควบคุมทีข่ั้นตอนนี้จําเปน  
ตอความปลอดภัยใชหรือไม 

ไมใช ไมใช CCP หยุด* 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อขจัดหรือลดอันตราย
ที่อาจเกิดขึน้ สูระดับที่ยอมรับได ใชหรือไม** 

คําถามที่ 1    

คําถามที่ 2    

ไมใช 

คําถามที่ 3    การปนเปอนจากอันตรายที่ระบุนี้เกิดขึ้นในระดับมากเกนิระดับทีย่อมรับ
ได หรือเพิ่มขึน้จนเปนระดบัที่ยอมรับไมได ใชหรือไม** 

ไมใช CCP หยุด* 

คําถามที่ 4    ขั้นตอนหลังจากนี้จะขจัดอนัตรายที่ระบหุรือลดอันตราย  
ที่อาจเกิดขึน้สูระดับที่ยอมรบัได ใชหรือไม ** 

ไมใช 

ไมใช CCP หยุด* 

จุดวกิฤต 
ที่ตองควบคุม 

(CCP) 

ใช 

ใช ไมใช 

ใช 



 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
สําเนาประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 280) พ.ศ. 2547 
เรื่อง ชาสมุนไพร 
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สําเนาประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 280) พ.ศ.2547 

เร่ือง ชาสมุนไพร 
 
 ดวยปรากฏวามีการนําพืชสมุนไพรมาใชเปนอาหาร ในลักษณะชงดื่มกันอยางแพรหลาย 
ดังนั้นเพื่อเปนการคุมครองผูบริโภค จึงจําเปนตองกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของชาสมุนไพร 
 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และ
มาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตาม
บทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
 ขอ 1 ใหชาสมุนไพร เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
 ขอ 2 “ชาสมุนไพร” หมายความวา ผลิตภณัฑที่ไดจากสวนตางๆ ของพืชซ่ึงมิไดแปรสภาพ 
โดยมีจุดมุงหมายเพื่อนําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกบัน้ํา 
 ขอ 3 พืชตาม ขอ 2 ใหเปนไปตามรายชื่อในบัญชีแนบทายประกาศนี้ และรายชื่อเพิม่เติมที่
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
 ขอ 4 ชาสมุนไพร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีความชื้นตามมาตรฐานที่กําหนดในตํารายาที่รัฐมนตรี    ประกาศตามกฎหมายวาดวย
ยา ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกาํหนดไว ใหมคีวามชื้นไดไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก 

(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกดิโรค 
(3)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรีย  สารเคมีปองกันกําจดัศัตรูพืช สารปนเปอน หรือสารเปน

พิษอื่นในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เวนแต ดงัตอไปนี ้
 3.1  สารหนู   ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
 3.2  แคดเมี่ยม   ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
 3.3  ตะกัว่   ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
 3.4  ทองแดง   ไมเกิน  5   มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
 3.5  สังกะสี   ไมเกิน  5   มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
 3.6  เหล็ก   ไมเกิน  15  มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
 3.7  ดีบุก   ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
 3.8  ซัลเฟอรไดออกไซด    ไมเกิน  10  มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
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(4)  ไมมียาแผนปจจุบันหรือวัตถุที่ออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษตาม
กฎหมายวาดวยการนั้นแลวแตกรณ ี

(5)  ไมใสสี 
(6)  ไมมีการปรุงแตงกลิ่น รส ดวยวัตถุอ่ืน นอกจากพชืที่ระบุในบัญชีแนบทายประกาศ

ตามขอ 3 หรือใบ ยอด และกานที่ยังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia 
ขอ 5 ผูผลิตหรือผูนําเขาชาสมุนไพรเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 6 การใชภาชนะบรรจุชาสมุนไพร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 

เร่ือง ภาชนะบรรจุ 
ขอ 7 การแสดงฉลากของชาสมุนไพร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 

เร่ือง ฉลาก 
ขอ 8 ใหผูผลิตหรือนําเขาชาสมุนไพรที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือ

ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543 เร่ือง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท ลงวนัที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 230) พ.ศ. 2544 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) 
ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544  ซ่ึงออกใหกอนวนัที่ประกาศนีใ้ชบังคับใชสารบบอาหารดังกลาว
ตอไปได โดยถือวาไดยืน่จดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศนี้แลว 

ขอ 9 ประกาศนี้ ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

   ประกาศ ณ วนัที่ 4 มิถุนายน พ.ศ. 2547 
 

                                                                                             ลงชื่อ   สุดารัตน  เกยุราพันธุ 
 

                                                                                               (นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ) 
                                                                                        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 21 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม 2547)  
 

      รับรองสําเนาถูกตอง 
 

(นางสาวพัชน ี อินทรลักษณ) 
นักวิชาการอาหารและยา 8 ว. 



 94 

 
บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 280) พ.ศ.2547 

เร่ือง ชาสมุนไพร 
 

รายชื่อพชืหรือสวนตางๆ ของพืชท่ีใชเปนวัตถุดิบสําหรบัชาสมุนไพร มีดังนี ้
อันดับที ่ ช่ือ ช่ือสามัญ ช่ือวิทยาศาสตร 

1. ผลมะตูม Beal Fruit Aegle marmelos (L.) Corr. 
2. ดอกกระเจีย๊บแดง 

(กลีบเลี้ยงและริ้วประดับ) 
Rosella Hibiscus sabdariffa L. 

3. เหงาขิง Ginger Zingiber offcinale Roscoe 
4. เหงาขา Galangal Alpinia galanga (L.) Willd 
5. เหงาและตนตะไครแกง Lemon Grass Cymbopogon citratus (DC.) Stapf 
6. ใบหมอน White Mulberry Morus alba L. 
7. ดอกคําฝอย Safflower  

(American Saffron) 
Carthamus tinctorius L. 

8. ใบบัวบก Asiatic Pennywort Centella asiatica (L.) Urban 
10. ดอกเกก็ฮวย Chrysanthemum Chrysanthemum indicum L. 
11. ผลหลอฮังกวย Luo Han Gua Momordica grosvenori Swingle 
12. เห็ดหลินจือ Reishi (Ling Zhi) Ganoderma lucidum (Fr.) Karst. 
13. ผลมะขามปอม Indian Gooseberry Phyllanthus emblica L. 
14. ใบและตนเจีย่วกูหลาน Jiaogulan Gynostemma pentaphyllum 

(Thunb.) Mak. 
15. เถาวัลยเปรียง Jewel Vine Derris scandens Benth. 
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ช่ือ   นางสาวรุงฤทัย  รังษ ี
 
วัน เดือน ป เกดิ  17  มีนาคม  2524 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย   โรงเรียนดาราวทิยาลัย 

จังหวดัเชยีงใหม ปการศึกษา 2542 
สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ปการศึกษา 
2546 
 

ประวัติการทํางาน พ.ศ. 2546 – พ.ศ. 2547   
เจาหนาทีแ่ผนก QPT บริษัท ซันฟูดอินเตอรเนชั่นแนล จาํกัด 
พ.ศ. 2547 – พ.ศ. 2548  
เจาหนาทีแ่ผนกควบคุมคุณภาพ บริษัท ชาระมิงค จํากดั 
พ.ศ. 2548 – ปจจุบัน  
หัวหนาแผนกประกันคณุภาพ บริษัท ชาระมิงค จํากดั 

 


