
บทที่ 2 
แนวคิด  ทฤษฎี เอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 

 
2.1 ความเปนมาของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
 บีวีคิวไอ ประเทศไทย (2547: ออนไลน) กลาววา ปจจุบัน ผลิตภัณฑอาหารจําเปนตองผาน
การรับรองมาตรฐานคุณภาพดานตางๆ มาตรฐานเหลานี้ ตางก็มีวัตถุประสงคเพื่อใหประชาชนเกิด
ความมั่นใจถึงความปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภัณฑขั้นสุดทาย เมื่อผูผลิตอาหารหรือผลิตภัณฑ
ไดรับการรับรองมาตรฐาน มาตรฐานดังกลาวจะเปนหลักฐานสําคัญอยางเปนรูปธรรม ในการให
ขอมูลวาผลิตภัณฑนั้นๆ ผลิตตามกระบวนการที่ตรงกับความตองการของผูบริโภค ทั้งในดาน
คุณภาพและความปลอดภัย ความพยายามที่จะควบคุมความปลอดภัยของอาหารโดยการออก
มาตรฐานตางๆ  

Asia Pacific Food Industry Thailand (2549: ออนไลน) เชื่อวาขณะนี้มีมาตรฐานความ
ปลอดภัยของอาหารในโลกมากกวา 100 มาตรฐาน อาทิเชน GAP, GMP, HACCP, BRC, IFS, ISO 
9001: 2000 และ ISO 22000: 2005 เปนตน  

มาตรฐานระบบคุณภาพและความปลอดภัยอาหารที่นิยมจัดทํา มีดังตอไปนี้  
2.1.1 การผลิตทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม (Good Agriculture Practices: GAP) 

Trade point (2546: ออนไลน)      ไดแสดงแนวคดิวา GAP หมายถึง แนวทางในการทํา
การเกษตร เพือ่ใหไดผลผลิตที่มีคุณภาพดตีรงตามมาตรฐานที่กําหนด ไดผลผลิตสูงคุมคาการลงทุน
และขบวนการผลิตจะตองปลอดภัยตอเกษตรกรและผูบริโภค มีการใชทรัพยากรทีเ่กิดประโยชน
สูงสุด เกิดความยั่งยืนทางการเกษตรและไมทําใหเกดิมลพิษตอส่ิงแวดลอม โดยหลักการนี้ไดรับ
การกําหนดโดยองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO)  

2.1.2 หลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดีในการผลิต (Good Hygiene Practices: GHP)  
Trade point (2546: ออนไลน) ไดแสดงแนวคิดวา GHP เปนหลักเกณฑที่สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (United States Food and Drug Administration: 
USFDA) จัดทําขึ้น เพื่อใชเปนแนวทางพื้นฐานในการควบคุมการผลิตสินคาประเภทอาหาร          
ยา เครื่องสําอาง และเวชภณัฑตางๆ   หลักเกณฑหรือขอกําหนดของ GHP ในการควบคุมคุณภาพ
สินคาตางๆ ครอบคลุมตั้งแตสุขอนามัยของสถานที่ผลิต วัตถุดิบ และบรรจุภณัฑ ซ่ึงตองสะอาด 
เพื่อปองกันสิ่งปนเปอนในสินคา นอกจากนีย้ังควบคุมสุขอนามัยในทกุขั้นตอนการผลิต             
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การบํารุงรักษาสถานที่ผลิต และการขนสงจนกวาสินคาจะถึงมือผูบริโภค หลักเกณฑ GHP มีความ
คลายคลึงกับหลักเกณฑตามมาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practices) หรือหลักเกณฑ
วิธีการที่ดีในการผลิตซึ่งเปนมาตรฐานหนึ่งที่ USFDA กําหนดขึ้นเพื่อใชควบคุมการผลิตสินคา
ประเภทเดียวกับ GHP เพื่อใหไดสินคาที่มมีาตรฐานและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค  

2.1.3 หลักเกณฑวิธีการผลิตท่ีดี (Good Manufacturing Practices: GMP) 

ศิริพร (2547: ออนไลน) ไดแสดงแนวคดิวา GMP เปนขอกําหนดพืน้ฐานที่จําเปนในการ
ผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย เนนทีก่าร
ปองกันและขจัดความเสีย่งที่จะทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายและไมปลอดภัยตอผูบริโภค     
ซ่ึงปรากฏอยูใน Code of Federal Regulation ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับที่ 21 ตอนที่ 110        
(21 CFR part 110) วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหารทั่วไป และเทียบไดกับมาตรฐานสากลของ
หนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex)  คือ หลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร 
ของ Codex หรือบางครั้งอาจเรียกวา โปรแกรมพื้นฐาน (Prerequisite Programs) ซ่ึงเรียกวา
ขอกําหนดหลกัเกณฑทัว่ไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of 
Practice General Principle of Food Hygiene: GMP Codex) โดยทาง อย. ไดนําเกณฑ GMP มา
ประยุกตและกาํหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ืองวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร บังคับใชเมื่อวนัที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 
ประกอบดวยหัวขอดังตอไปนี้ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการ
ผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด และ
บุคลากร สวนหลักการทัว่ไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร ของ Codex ประกอบดวยหัวขอดังตอไปนี้ 
การผลิตเบื้องตน สถานประกอบการ: การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก การควบคุมการ
ปฏิบัติงาน สถานประกอบการ: การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล สถานประกอบการ: สุขอนามัย
สวนบุคคล การขนสง ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค และ            
การฝกอบรม 

2.1.4 ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard 
Analysis and Critical Control Point: HACCP) 

กองควบคุมอาหาร (2547: ออนไลน) ไดกลาววา HACCP คือ ระบบการวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤต ที่ตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือขั้นตอนการผลิตที่อันตรายเหลานั้น       
มีโอกาสเกิดขึน้ จึงสามารถประกันความปลอดภัยของอาหารที่ยอมรับกันวา สามารถปองกัน
อันตรายและสิง่ปนเปอนไดดีกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทายหรือควบคุมคุณภาพที่ใชกันอยู
เดิม โดยระบบ HACCP จะเนนการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือขั้นตอนที่สําคัญที่สามารถ
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ประยุกตวิธีการควบคุมเขาไปใชได โดยพจิารณาตั้งแต วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนถึง
ผูบริโภค นอกจากนัน้ระบบ HACCP ยังมีศักยภาพในการระบบุริเวณหรือขั้นตอนการผลิตที่มี
โอกาสเกิดความผิดพลาดขึ้นได แมวาจดุหรือในขั้นตอนดังกลาวจะยงัไมเคยเกิดอันตรายมากอน 

การประยกุตใชหลักการของ HACCP ประกอบดวย การดําเนินการ 12 ขั้นตอน ซ่ึง 5 ขั้น 
ตอนแรกจะเปนการเตรียมการเพื่อจัดทําระบบ HACCP สวนอีก 7 ขั้นตอนหลังเปนหลักการของ  
HACCP ซ่ึงประกอบดวยขัน้ตอนดังนี ้

ขั้นตอนที่ 1   จัดตั้งทีมงาน HACCP 
 ขั้นตอนที่ 2    การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 

ขั้นตอนที่ 3    การชี้หาวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 
ขั้นตอนที่ 4    การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 
ขั้นตอนที่ 5    การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมกิระบวนการผลิต 
ขั้นตอนที่ 6    การวิเคราะหอันตราย (หลักการที่ 1) 
ขั้นตอนที่ 7    กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่ 2) 
ขั้นตอนที่ 8    กําหนดคาวกิฤต (หลักการที่ 3) 
ขั้นตอนที่ 9    กําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่ 4) 
ขั้นตอนที่ 10  กําหนดการแกไข (หลักการที่ 5) 
ขั้นตอนที่ 11  กําหนดการทวนสอบ (หลักการที่ 6) 
ขั้นตอนที่ 12  กําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (หลักการที่ 7) 
ระบบ HACCP และระบบ GMP มีความสัมพันธกันอยางมาก กลาวคือ ระบบ HACCP 

มุงเนนการควบคุมกระบวนการผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนที่ไดรับการวเิคราะหแลววาเปนจุด CCP 
ในขณะที่ระบบ GMP จะเนนในเรื่องของการจัดการดานสุขลักษณะของอาคาร สถานที่การผลิต 
เครื่องจักรอุปกรณ และควบคุมกระบวนการผลิต ดังนั้นกอนที่จะประยกุตใชระบบ HACCP 
โรงงานตองมีความพรอมในเรื่องของโปรแกรมพื้นฐานหรือ GMP รวมทั้งกฎหมายที่เกีย่วของกับ
ความปลอดภยัของอาหารทีผ่ลิตประเภทนัน้ๆ  

2.1.5 ระบบบริหารงานคณุภาพ (ISO 9001: 2000)   
เอ็มฟาติกซ (2551: ออนไลน) ไดกลาววา ISO 9001: 2000  เปนมาตรฐานสากลสําหรับ

ระบบคุณภาพอนัเกี่ยวกับการจัดการดานคณุภาพและการประกันคุณภาพ โดยเนน “ความพึงพอใจ 
ของลูกคา” (Customer Satisfaction) เปนสําคัญ มาตรฐานสากลนี้จัดทําโดยองคการระหวางประเทศ
วาดวยมาตรฐาน (International Organization for Standardization: ISO) ซ่ึงเปนองคกรอิสระ    
(Non–Governmental Organization) แนวคิดสําคัญของ ISO 9001: 2000 คือ การจัดวางระบบ
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บริหารงาน เพื่อการประกนัคุณภาพซึ่งเปนระบบที่ทําใหเชื่อมั่นไดวากระบวนการตางๆ ไดรับการ
ควบคุม และสามารถตรวจสอบไดโดยผานเอกสารที่ระบุขั้นตอน และวิธีการทํางาน เพื่อใหมั่นใจ
ไดวาบุคลากรในองคกรรูหนาที่ความรับผิดชอบและขั้นตอนตางๆ ในการปฏิบัติงาน โดยตองมีการ
ฝกอบรมใหความรูและทกัษะในการปฏิบัติงานมีการจดบันทึกขอมูล รวมทั้งการตรวจสอบการ
ปฏิบัติงานวาเปนไปตามที่ระบุไวในเอกสารหรือไม และมีการแกไขขอผิดพลาดรวมทั้งมแีนวทาง
ในการปองกนัขอผิดพลาดเดมิ ขอกําหนดของระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001: 2000 ประกอบดวย 
ขอบเขต มาตรฐานอางอิง คําศัพทและคํานิยาม ระบบบริหารคณุภาพ ความรับผิดชอบของ          
ฝายบริหาร การบริหารทรัพยากร การผลิต/การบริการ และการวดั การวเิคราะหและการปรับปรุง  

2.1.6 มาตรฐานองคกรผูคาปลีกอังกฤษ (British Retail Consortium: BRC)  
บริษัท มูดี้ อินเตอรเนชั่นแนล (ไทยแลนด) จํากัด (2548:  ออนไลน) กลาววา BRC เปน

มาตรฐานที่สมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักรที่รวมกลุมกันขึ้นจากองคกรคาปลีกตางๆ เชน 
Tesco, Sainsbury’s, Iceland Foods, Waitrose, Safeway, The Co-operative Group, and Asda Stores
ไดพัฒนาเพื่อใชเปนหลักเกณฑในการผลิตสินคาของผูสงมอบ เพื่อสงมอบกับผูคาปลีกในประเทศ
อังกฤษ เปนระบบที่เนนการผลิตภายใตระบบการจดัการคุณภาพ กบัระบบความปลอดภัยในการ
ผลิตอาหาร (GMP, HACCP) เขาดวยกนั ผูสงมอบที่จะสงสินคาเขาสูหางสรรพสินคา หรือผูคาปลีก
ในประเทศอังกฤษจะตองมีการจดัทําระบบการผลิตสินคาตามมาตรฐาน BRC  

2.1.7 มาตรฐานอาหารสากลเยอรมัน (German International Food Standard: IFS)  
 บีวีคิวไอ ประเทศไทย (2547: ออนไลน) กลาววา IFS เปนมาตรฐานที่พัฒนาขึ้นมาโดย 
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE) ประเทศเยอรมัน โดยเปนมาตรฐานระบบ
รายงานสําหรับทุกบริษัทที่ผลิตและ/หรือแปรรูปอาหาร มาตรฐานนี้วางอยูบนพื้นฐานการใช
รายการตรวจสอบ (checklist) และการใหคะแนน (scoring matrix) ขอกําหนดหลักๆ ของมาตรฐาน 
ไดแก 

- การระบุจํานวนจุดวิกฤต (CCP) ที่จําเปนตอการควบคุมตรวจสอบและสามารถ
ดําเนินการควบคุม ตรวจสอบได 

- การใชระบบติดตาม (CCP monitoring) ดวยการจดบันทึกอยางละเอียดชัดเจนและ
สม่ําเสมอ 

- ระบบบริหารจัดการที่ประกันวาพนักงานรูซ้ึงถึงหนาที่ความรับผิดชอบของตนและมี
การวัดประสิทธิภาพในการทํางาน 

- ระบบสอบกลับ (traceability) ของผลิตภัณฑ 
- การใชมาตรการแกไขปองกัน (corrective action)  
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2.2  หลักการและแนวคิดของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 
22000: 2005   

สถาบันอาหาร (2548: ออนไลน) กลาววา ISO 22000: 2005 เปนมาตรฐานที่พัฒนาขึ้นโดย 
ISO: International Organization for Standardization หรือองคการมาตรฐานระหวางประเทศ เพื่อให
เปนมาตรฐานกลางที่ครอบคลุมขอกําหนดทุกมาตรฐานที่เกี่ยวของกับคุณภาพ และความปลอดภัย
ของอาหารที่มีการบังคับใชในทางการคากบัสินคาอาหารอยูในปจจุบัน ซ่ึงจะทําใหธุรกิจที่อยูใน
หวงโซอาหารมีมาตรฐานเดยีวที่สอดคลองกัน  และเปนมาตรฐานทีต่รวจประเมนิได เปนที่ยอมรับ
ในระดบัสากล (Auditable Standard) รวมทั้งจะชวยผลักดันใหองคกรใหความสําคัญในการดําเนิน
ธุรกิจใหสอดคล องกับขอกําหนดของกฎหมาย  
        กลุมทํางานที่พัฒนา ISO 22000: 2005 มีตัวแทนผูเชี่ยวชาญความปลอดภยัของอาหารจาก     
14 ประเทศ และจากองคกรตางๆ เชน Codex Alimentarius, the Global Food Safety Initiative 
(GFSI), European Food Industry Organization (CIAA)  

Asia Pacific Food Industry Thailand (2549: ออนไลน) กลาววา มาตรฐานนี้ครอบคลุม
ขอกําหนด ทั้ง 3 สวน  

- ขอกําหนดสําหรับ Prerequisite Programs ซ่ึงหมายถึง GMP, GAP  
- ขอกําหนดสําหรับ HACCP  
- ขอกําหนดสําหรับองคประกอบระบบการจัดการ ISO 9001 : 2000 บางสวน  

บริษัท มูดี้ อินเตอรเนชั่นแนล (ไทยแลนด) จํากัด (2548:  ออนไลน) กลาววา                  
ISO 22000: 2005 มีขอกําหนด 8 ขอกําหนด ดังนี้ 

1.  ขอบเขต ขอกําหนดของระบบมาตรฐานนี้ใช     สําหรับระบบการจดัการความปลอดภัย 
ของอาหารสําหรับองคกรตางๆ ในลูกโซอาหาร สามารถประยุกตใชในองคกร โดยไมจํากัดขนาด
ขององคกรและการนําไปใชเพื่อการผลิตผลิตภัณฑที่ปลอดภัย 

2. หลักฐานอางอิงท่ีเก่ียวกับกฎเกณฑ 
3. ศัพทและนิยาม 

3.1 ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) คือ อาหารจะตองไมเปนเหตุใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค  

3.2 ลูกโซอาหาร (Food Chain) เปนลําดับขั้นตอนที่เกีย่วของในการผลิต   
กระบวนการการแจกจาย การจัดเก็บและการปฏิบัติกับอาหารและสวนผสมของอาหาร จากการผลิต
ขั้นตนไปจนถึงการบริโภค 
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3.3 อันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Hazard)  ทางดานชีวภาพ 
เคมี และกายภาพในอาหาร หรือสภาพของอาหาร ที่มีแนวโนมที่จะทําใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพ
ที่ไมดี 

3.4 นโยบายความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Policy)    ความมุงหมายโดยรวม
และทิศทางขององคกรจะเกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร โดยมีการกําหนดจากผูบริหาร
สูงสุดขององคกร 

3.5 ผลิตภณัฑขั้นสุดทาย (End Product) ผลิตภัณฑที่นําไปทําตอหรือแปรรูป       
โดยองคกรอื่น แลวกลายเปนผลิตภัณฑขัน้สุดทายในสวนขององคกรแรก แตจะเปนวัตถุดิบหรือ
สวนผสมในสวนองคกรที่สอง 

3.6 แผนผังการไหล (Flow Diagram)    การนําเสนอของลักษณะที่เปนแผนหรือลําดับ 
ขั้นของขั้นตอนตางๆ 

3.7 มาตรการควบคุม (Control Measure) การกระทาํหรือกิจกรรมที่ใชสําหรับ
ปองกันหรือกาํจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดลงในระดับที่ยอมรับได 

3.8 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (Prerequisite Program: PRP) สภาวะปกติและ
กิจกรรมที่จําเปนตอการดํารงรักษาสภาพสุขลักษณะสิ่งแวดลอมในลูกโซอาหาร ใหมีความ
เหมาะสมตอการผลิต  

3.9 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏบิัติ  (Operational PRP)  เปน PRP  ที่ถูกระบ ุ
ขึ้นโดยการวิเคราะหอันตราย เพื่อทําการควบคุม โอกาสที่จะทําใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัย
ของอาหาร  

3.10 จุดวกิฤต (Critical Control Point: CCP) ขั้นตอนในการควบคุมที่นํามาประยกุต 
ใช และมีความสําคัญตอการปองกัน หรือการกําจัดอนัตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดลง
ใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

3.11 คาวิกฤต (Critical Limit)  คาวิกฤตทีใ่ชในการแยกการยอมรับจากการไมยอมรบั 
3.12 การเฝาตดิตาม (Monitoring) จัดทําแผนการเฝาสังเกตหรือการวัดผลเพื่อประเมิน       

เกณฑควบคุมที่จัดทําใหเปนไปตามที่กําหนด 
3.13  การแกไขใหถูกตอง   (Correction)    การกระทําเพือ่กําจัดสิ่งที่ไมสอดคลองตาม 

ขอกําหนด 
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4. ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
        4.1 ขอกําหนดทั่วไป องคกรตองจัดตั้งทําเปนเอกสาร   นําไปปฏิบัติ และธํารงรักษา 

ไวซ่ึงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารอยางมปีระสิทธิภาพ ตองแสดงขอบเขตของระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร  

        4.2 ขอกําหนดดานเอกสาร 
4.2.1 ท่ัวไป  เอกสารของระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร ตองประกอบ 

ดวย นโยบายความปลอดภัยของอาหารและวัตถุประสงค ระเบียบปฏิบัติที่เปนเอกสารและบันทึก
ตางๆ และเอกสารอื่นๆ ที่จําเปนตอองคกร 

4.2.2 การควบคุมเอกสาร การควบคุมตองมั่นใจวาความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นไดมี
การทบทวน กอนที่จะนําไปปฏิบัติ  

4.2.3 การควบคุมบันทึก องคกรตองจัดทําบันทึก และรักษาบนัทึกไวเพื่อแสดง
หลักฐานของความสอดคลองตอขอกําหนด  

5. ความรับผดิชอบของฝายบริหาร 
        5.1 ความมุงมั่นของฝายบริหาร ผูบริหารระดับสูงตองมีหลักฐานแสดงถึงความมุงมั่น 

ในการพัฒนา    และการนําระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารไปใช   เชน  นโยบายความ
ปลอดภัยของอาหาร การทบทวนฝายบรหิาร เปนตน 

        5.2 นโยบายความปลอดภัยของอาหาร  ผูบริหารระดับสูงทําการกําหนดทําเปน
เอกสารและสื่อสารนโยบายความปลอดภยัของอาหาร 

        5.3 การวางแผนระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร 
        5.4 หนาท่ีและอํานาจ มีการกําหนดหนาที่และอํานาจของบุคลากรไว   และสื่อสารกัน 

ใหทราบภายในองคกร  เพื่อมั่นใจถึงความมีประสิทธิผลของการดําเนนิการและธํารงรักษาระบบไว 
        5.5 หัวหนาทีมงานความปลอดภยัของอาหาร     ผูบริหารระดับสูงตองแตงตั้งหวัหนา 

ทีมงานความปลอดภัยของอาหาร เพื่อปฏิบัติงานนอกเหนอืจากหนาที่ประจํา  
5.6 การสื่อสาร 

5.6.1 การสื่อสารภายนอก     ขอมูลที่เกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารไดถูก
ส่ือสารไปอยางทั่วถึงตลอดในหวงโซอาหาร องคกรตองจัดทํา นําไปปฏิบัติ ธํารงรักษาไวซ่ึงการ
ส่ือสารอยางมีประสิทธิผล 
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5.6.2 การสื่อสารภายใน องคกรตองจัดทํา นําไปปฏิบัติ    และธํารงรักษาไวซ่ึงการ 
ส่ือสารตอบุคลากรในเรื่องผลกระทบตอความปลอดภยัของอาหาร เชน ผลิตภัณฑหรือผลิตภณัฑ
ใหม ขอกําหนดทางกฎหมาย ขอรองเรียนทีเ่ปนตัวช้ีใหเหน็ถึงอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร
ในผลิตภัณฑ เปนตน ขอมูลเหลานี้ถูกนําเขาสูการทบทวนฝายบริหาร 

       5.7 การเตรียมความพรอมและการตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน ผูบริหารระดับสงูตอง
จัดทํา     นําไปปฏิบัติและธํารงรักษาไวซ่ึงระเบียบปฏิบตัิในเรื่องการจดัการแนวโนมการเกิดสภาวะ
ฉุกเฉินและอบุัติเหตุ  ซ่ึงจะมีผลตอความปลอดภัยของอาหาร และที่จะเกี่ยวของกับบทบาทของ
องคกรในลูกโซอาหาร 

       5.8 การทบทวนโดยฝายบริหาร 
5.8.1 บทท่ัวไป ผูบริหารระดับสูงตองทบทวนระบบการจัดการความปลอดภยั 

ของอาหารขององคกรในชวงเวลาที่กําหนด  
5.8.2 ขอมูลการทบทวน ตองรวมถึงการติดตามงานจากการทบทวนโดยฝาย

บริหารครั้งที่ผานมา การวิเคราะหผลของการทวนสอบ สถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงมีผลตอ
ความปลอดภยัของอาหาร สภาวะฉกุเฉิน อุบัติเหตุ และการถอดถอน ผลการทบทวนของ            
การทําระบบใหทันสมัย การทบทวนกจิกรรมการสื่อสาร และการตรวจติดตามภายนอก  

5.8.3 ผลการทบทวน ตองแสดงถึงการตัดสินใจและการดาํเนินการ 
6. การบริหารทรัพยากร 
        6.1 การจัดสรรทรัพยากร องคกรตองจัดสรรทรัพยากรอยางเพยีงพอสําหรับการจัดทํา  

นําไปปฏิบัติ ธํารงรักษาไว และการทําใหระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารมีความทันสมยั 
        6.2 ทรัพยากรบุคคล 

6.2.1 บทท่ัวไป ทีมงานความปลอดภัยของอาหารและบุคคลที่ปฏิบัติงานซึ่งมีผล
ตอความปลอดภัยของอาหาร ตองมีความสามารถ และตองมีการศึกษา การฝกอบรม ความชํานาญ 
และประสบการณที่เหมาะสม 

6.2.2 ความสามารถ ความตระหนัก และการฝกอบรม องคกรตองระบุ
ความสามารถที่จําเปนสําหรับบุคคล จัดการฝกอบรม มั่นใจวามีบุคลากรที่รับผิดชอบในการติดตาม 
ประเมินการนาํไปใชและประสิทธิผล  

        6.3 โครงสรางพื้นฐาน องคกรตองจัดหาทรัพยากรสําหรับการจัดตั้งและบํารุงรักษา
โครงสรางพื้นฐานที่จําเปนตอการนําขอกําหนดตามมาตรฐาน 

       6.4 สภาพแวดลอมในการทํางาน องคกรตองจัดหาทรัพยากร สําหรับการจัดตั้งการ
จัดการและการบํารุงรักษาสภาพแวดลอมในการทํางานทีจ่ําเปนตอการนําขอกําหนดตามมาตรฐาน 
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7. การวางแผนและการผลิตผลติภัณฑท่ีปลอดภัย 
7.1 ขอกําหนดทั่วไป องคกรตองมีการวางแผน และพัฒนากระบวนการที่จําเปน

สําหรับการผลิตผลิตภัณฑทีป่ลอดภัย 
7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (Prerequisite Program: PRPs)    องคกรตองจัดทํา 

โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน เพื่อที่จะชวยในการควบคุม ความนาจะเปนของอันตรายตอความ
ปลอดภัยในอาหาร  ตอผลิตภัณฑจากสภาพแวดลอมในการทํางาน การปนเปอนทางชีวภาพ เคมี 
และกายภาพของผลิตภัณฑ  โดยโปรแกรมจําเปนพืน้ฐาน จะตองเหมาะสมกับความตองการของ
องคกร เหมาะสมกับขนาด ดําเนินการใชในกระบวนการผลิต และไดรับการอนมุัติโดยทีมงาน
ความปลอดภยัของอาหาร เมื่อมีการ จัดทาํโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน โดยตองพจิารณาสิ่งเหลานี้ 
เชน โครงสรางและแผนผังอาคาร แผนผังของสถานที่ทํางาน มาตรการการปองกันการปนเปอน
ขาม การทําความสะอาดและทําใหถูกสุขอนามัย การควบคุมสัตวพาหะ และสุขลักษณะสวนบุคคล 
เปนตน การทวนสอบโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน จะตองถูกวางแผน   และปรบัปรุงตามความ
จําเปน บันทกึการทวนสอบและการปรับปรุง  

         7.3 ขั้นตอนเริ่มตนสําหรับการวิเคราะหอันตราย 
7.3.1 บทท่ัวไป ขอมูลที่เกี่ยวของทั้งหมด    จะถูกนําไปใชในการวิเคราะหอันตราย     

จะตองนํามาทาํการรวบรวม ธํารงรักษาไว ทําใหทันสมัย และจดทาํเปนเอกสาร บันทึกตองเก็บ
รักษาไว 

7.3.2 ทีมงานความปลอดภยัของอาหาร ตองไดรับการแตงตั้งและตองมีการ
รวบรวมความรูหลาย ๆ  ระดับ  และประสบการณ สําหรับการพัฒนา บันทึกตองมีการรักษาไว ซ่ึง
บันทึกจะแสดงถึงทีมงานความปลอดภัยของอาหาร ที่จะตองมีการกําหนดดานความรู และ
ประสบการณไว  

7.3.3 คุณลักษณะของผลิตภัณฑ 
7.3.4 วัตถุประสงคการนําไปใช 
7.3.5 แผนภูมิการผลิต ขั้นตอนกระบวนการและมาตรการควบคุม 

7.3.5.1 แผนภูมิการผลิต   ตองมีความชัดเจน   รายละเอียดถูกตอง    และ 
เพียงพอ ทมีงานความปลอดภัย ตองทาํการทวนสอบความถูกตองของแผนภมูิการผลิตโดยการ
ตรวจสอบ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน การทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิการผลิตตองทําการบันทึก
และเก็บรักษาไว 

7.3.5.2 การบรรยายขัน้ตอนของกระบวนการและมาตรการควบคุม ตอง
ถูกบรรยายเพือ่จําเปนตอการนําไปทําการวิเคราะหอันตราย 
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       7.4 การวิเคราะหอันตราย 
7.4.1 บทท่ัวไป ทีมงานความปลอดภัยของอาหาร ตองดําเนินการวิเคราะห

อันตราย เพื่อกําหนดอันตรายที่ตองทําการควบคุม ระดบัของการควบคุมที่ทําเพื่อใหเกิดความมั่นใจ
ในความปลอดภัยของอาหารและการรวมกันของมาตรการควบคุม 

7.4.2 การชี้บงอันตรายและการกําหนดระดบัท่ียอมรับได 
7.4.3 การประเมินอันตราย 
7.4.4 การคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคุม 

        7.5 การจัดตัง้โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏบิัติงาน 
        7.6 การจัดตัง้แผน HACCP 

7.6.1 แผน HACCP  ไดแก  อันตรายที่ตองควบคุม ณ จดุวิกฤต   มาตรการควบคุม 
คาวิกฤต ขั้นตอนการปฏิบัติการติดตาม การแกไขและการแกไขปองกันที่เกดิขึ้น ถาเกินจากคา
วิกฤต ิความรับผิดชอบและอํานาจ และบันทึกการติดตาม 

7.6.2 การชี้บงจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม   การควบคุมอันตรายแตละตวัดวย       แผน  
HACCP   ซ่ึงจุดวิกฤติที่ตองควบคุมตองถูกชี้บงไวสําหรับมาตรการควบคมุ 

7.6.3 การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม          คาวิกฤตตองถูก 
กําหนดขึ้น   เพื่อใหมั่นใจวาระดับของอันตรายในผลิตภณัฑสุดทายไมเกินคายอมรับได    คาวิกฤต
ตองสามารถวัดได และเหตผุลของการตั้งคาวิกฤตตองทาํเปนเอกสาร 

7.6.4 ระบบการติดตามจุดวิกฤต     ระบบการตดิตามตองประกอบดวยข้ันตอน 
การปฏิบัติ คูมือ บันทึก  

7.6.5  การปฏบิัตเิม่ือผลการติดตามสูงเกินคาวิกฤต ตองถูกระบุในแผน HACCP  
       7.7 การปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน        และเอกสารที่ระบุถึงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน  

(PRPs) และแผน HACCP ใหมีความทันสมัย 
7.8 การวางแผนการทวนสอบ    ตองระบุจดุมุงหมาย    วธีิการ    ความถี่      และความ 

รับผิดชอบสําหรับการทวนสอบ ซ่ึงกิจกรรมการทวนสอบตองยืนยนั โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน 
ขอมูลที่นําไปวิเคราะหอันตรายมีความทันสมัยอยูเสมอ โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการ
ปฏิบัติงาน และขอมูลในแผน HACCP ไดนําไปใชอยางมีประสิทธิผล อันตรายที่ทําการระบใุน
ระดับที่ยอมรบัได ขั้นตอนการปฏิบัติอ่ืนๆ ที่องคกรจัดทําขึ้นเพื่อนําไปใชอยางมีประสิทธิผล 

7.9 ระบบการสอบกลับ องคกรตองจัดทาํและประยุกตใชระบบการสอบกลับเพื่อให
สามารถระบุ Lot ตองสามารถระบุวัตถุที่รับเขาไดจากผูผลิตและจากเสนทางการจัดจําหนายของ
ผลิตภัณฑขั้นสุดทาย 
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7.10 การควบคุมผลิตภัณฑท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 
7.10.1 การแกไข องคกรตองมั่นใจวาเมื่อคาวิกฤตในจุด CCP สูงเกินทีก่ําหนดหรือ    

การไมสามารถควบคุมโปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐานการปฏิบัติ ซ่ึงผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบจะ
ถูกระบุและควบคุมในการใชและการปลอยผลิตภัณฑ  การแกไขในทุกเรื่องตองไดรับการอนุมตัิ
จากผูมีอํานาจ บันทึกขอมลู สาเหตุและผลที่ตามมา ขอมูลสําหรับการสอบกลับที่เกี่ยวของ Lot 
ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 

7.10.2 การปฏบิัติการแกไข 
7.10.3 การจัดการผลิตภัณฑท่ีมีโอกาสไมปลอดภัย 

7.10.3.1 บทท่ัวไป            องคกรตองจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตาม 
ขอกําหนด   โดยทําการปองกันไมใหเขาสูลูกโซอาหาร  

7.10.3.2 การประเมินสําหรับการปลอย     ตองปลอยผลิตภัณฑเมื่อมีความ 
ปลอดภัยเทานัน้  

7.10.3.3 การกําจัดผลิตภัณฑท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 
7.10.3.4 การถอดถอน          ผูบริหารระดับสูงตองแตงตั้งบุคคลที่มีอํานาจ 

ดําเนินการถอดถอนและรับผิดชอบตอการทําใหการถอดถอนสําเร็จ จัดทําและธํารงรักษาไวซ่ึง
ขั้นตอนการปฏิบัติที่เปนเอกสาร  องคกรตองทําการทวนสอบ และบันทึกความมีประสิทธิผลของ
ระบบการถอดถอน โดยใชเทคนิคที่เหมาะสม (เชน การจําลองการถอดถอน หรือ การซอมการถอด
ถอน) 

8. การรับรอง การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร 
                 8.1 บทท่ัวไป ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองวางแผน และนําไปปฏิบัติใน

กระบวนการทีต่องการการรับรองมาตรการควบคุม และ/หรือ มาตรการตางๆ และทวนสอบและ
ปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร 
                     8.2 การรับรองมาตรการควบคุมตางๆ 
                     8.3 การควบคุมการติดตามและการวัด เครื่องมือที่ใชวัดและวิธีการทีใ่ช จะตองทําการ
สอบเทียบ หรือทวนสอบในชวงเวลาทีก่ําหนด ซ่ึงสามารถสอบกลับไดถึงระดบัสากล หรือ
มาตรฐานการวัดแหงชาต ิ แตหากไมมีมาตรฐานใดๆ วิธีการตองจัดทําเปนเอกสาร ถูกชี้บง
สถานการณสอบเทียบ ตองถูกปองกันความเสียหายหรอืคลาดเคลื่อน เครื่องมือและกระบวนการไม
เปนไปตามขอกําหนด องคกรตองมีการดําเนินการที่เหมาะสมกับเครื่องมือ และผลิตภัณฑ สําหรับ
เครื่องมือและผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบ องคกรตองเก็บรักษาบันทกึผลของการประเมิน 
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        8.4 การทวนสอบระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
                           8.4.1 การตรวจติดตามคณุภาพภายใน  

8.4.2 การประเมินผลการทวนสอบในแตละคร้ัง 
8.4.3 การวิเคราะหผลของกิจกรรมการทวนสอบ 

        8.5 การปรับปรุง 
8.5.1 การปรับปรุงอยางตอเนื่อง 
8.5.2 การทําใหระบบการจัดการความปลอดภัยอาหารมคีวามทันสมัย  

 
2.3 ขอมูลความรูเก่ียวกับชาสมุนไพรขงิผสมชาเขียว 

2.3.1 ชาสมุนไพรในตะวันตก 
ค็อกเทลไทย (2551:  ออนไลน) ชาวตะวนัตกนยิมดื่มชาสมุนไพรกันนานมาแลว กอนที่จะ

นิยมดื่มชาจีนแรกเริ่มจะเรียกวา “tea” ซ่ึงมีรากศัพทมาจากภาษาจีน คอื “เต” (t’e) โดยศตวรรษที่ 18 
จะเรียกชาสมนุไพรวา “ทีเซน” (tisane) ไมใช “เฮอรเบอร ที” (herbal tea) อยางในปจจุบนั เดมิที     
ทีเซนจะหมายถึงน้ําขาวบารเลยที่นํามาตม แตตอมาก็ขยายความครอบคลุมรวมไปถึง ใบหรือดอก 
สวนตางๆ ของสมุนไพรชนิดตางๆ ที่นาํมาชงกับน้ํารอน ใชดื่มเปนเครื่องดื่มเพือ่เปนยารักษาโรค
ดวย ตอมาในศตวรรษที ่ 19 ชาวยุโรปจึงเริ่มหนัมานิยมดื่มชาสมุนไพรเปนเครื่องดื่มทั่วไป            
กันมากขึ้น แตกย็ังจํากดัวงเฉพาะในหมูคนจนชนบทเทานั้น เนื่องจากชาจริงๆ มีราคาแพงมาก 
เพราะตองนําเขามาจากประเทศจีนและอนิเดีย จนกระทั่งเกดิเหตกุารณการประทวงการขึ้นภาษ ี    
ใบชาที่สหรัฐอเมริกา ที่เมืองทาบอสตัน ในป ค.ศ. 1773 มีการบุกขึน้เรือ แลวเทใบชาทิ้งลงทะเล
หมด ทําใหชาวอเมริกาหนัมาดื่มกาแฟแทนกันมาก แตชาสมุนไพรกน็ิยมดื่มกันแทนชาจริงๆ นิยม
ดื่มกันแพรหลายในชวงนี้มาก เรียกวา “ชาอาณานิคม” ทําจากสะระแหน กานพลู ผิวมะนาว และ
ดอกจันทนเทศ ในชวงปลายศตวรรษที่ 19 – 20 ชวงแรกความนยิมในชาสมุนไพรก็ลดถอยลงไป
เร่ือยๆ แตในชวงตอมากก็ลับฟนขึ้นมาใหม พรอมกับกระแสความตืน่ตัวในการดแูลบํารุงสุขภาพ
ในแนวธรรมชาติกันมากขึน้ ทั้งยังมีผลงานการวจิัยสมัยใหมที่ออกมายืนยนัสรรพคุณทางยาของชา
สมุนไพรหลายๆ มากขึ้น 

วิธีทําชาสมุนไพรมี 2 วิธี คือ 
  1. ชง หรือ แช (Infusion)  ในน้ํารอนจะใหสารละลายออกมาเหมือนการชงชาทั่วไป วิธีนี้

เหมาะกับสมุนไพรที่เปนใบ ดอก หรือเมล็ด ซ่ึงน้ํามันหอมระเหย (Essential oil) อาจสูญเสียไปหาก
นําไปตม ชาสมุนไพรของฝรั่งสวนใหญใชวิธีนี ้
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 2. ตม (Decoction) นําสมุนไพรไปตมกับน้ําที่เดือดนานประมาณ 10 – 20 นาที แลวกรอง
เอาแตน้ํา วิธีนีเ้หมาะกับสมุนไพรสวนทีเ่ปนราก เปลือกไม และเมล็ด 

2.3.2 ชาสมุนไพรในประเทศไทย 
ไทยโฮมมาสเตอรดอตคอม (2548:  ออนไลน) ไดกลาววา ชาสมุนไพร คือ ผลิตภัณฑที่ได

จากสวนตาง ๆ ของพืช 15 ชนิด ที่นําไปตากแดด อบแหง แลวตดัสับ หรือบด โดยมจีุดมุงหมายเพื่อ
นําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับน้ํา ซ่ึงชาสมุนไพรจัดเปนอาหารที่กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ. 2547 เร่ือง ชาสมุนไพร จะตองมีคุณภาพ
มาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด รวมทั้งวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเกบ็
รักษาอาหาร ภาชนะบรรจุ ตลอดจนฉลากไดผานการตรวจสอบจากสาํนักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาวามีความถูกตองเหมาะสม จึงจะสามารถผลิตหรือนําเขาเพื่อออกจําหนายได พืชหรือสวน
ตางๆ ของพืชที่ใชเปนวตัถุดิบสําหรับชาสมุนไพรทั้ง 15 ชนิด เปนพืชทีส่ามารถหาไดงาย               
มีคุณคาและมปีระโยชนมากมาย ดังนี ้ ชามะตูม  ชากระเจีย๊บ ชาขิง ชาขา ชาตะไคร ชาใบหมอน                  
ชาดอกคําฝอย ชาใบบัวบก ชาใบเตย ชาดอกเก็กฮวย ชาหลอฮังกวย ชาเห็ดหลินจือ ชามะขามปอม 
ชาเจี่ยวกูหลาน และชาเปรยีง ไมมีการปรุงแตงกลิ่น รส ดวยวัตถุอ่ืน นอกจากพชืหรือสวนตาง ๆ 
ของพืช 15 ชนิดที่ใชเปนวตัถุดิบสําหรับชาสมุนไพร หรือใบ ยอด และกานที่ยังออนอยูของตนชา
ในสกุล Camellia  

ธีรพงษ เทพกรณ  (2548) กลาววา ชา เปนชื่อพืชชนิดหนึ่ง มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา 
Camellia sinensis หรือ Thea sinensis (syn.) อยูในวงศ Theaceae สวนชาเขียว (green tea) หมายถึง 
ชาที่ไมผานการหมัก (Non-fermented tea) กรรมวิธีการผลิตเริ่มจากการหยุดการทํางานของเอนไซม 
Polyphenol oxidase ที่อยูในใบชาสดโดยการอบดวยไอน้ํา (steaming) หรือการคั่วบนกระทะรอน 
(pan firing) เพื่อทําใหเอนไซม Polyphenol oxidase ไมสามารถเรงปฏิกิริยา Oxidation และ 
polymerization ของ Polyphenols ที่อยูในใบชาได เสร็จแลวนําไปนวด (rolling) เพื่อทําใหเซลล
แตกและนวดเพื่อใหใบแตกมวนตวั จากนั้นนําไปอบแหง สีของน้ําชาประเภทนี้จะมีสีเขียวถึงเขียว
อมเหลือง 
      บดินทรโซนบอรด (2547:  ออนไลน) กลาวถึงประโยชนของชาเขียว ชาเขียวมีสาระสําคัญ  
2 ชนิด คือ  

 1. คาเฟอีน (Caffeine) ซ่ึงมีอยูในชาเขียวประมาณรอยละ 2.5 โดยน้ําหนัก ซ่ึงสารชนิดนี้เอง 
ที่ทําใหน้ําชาสามารถกระตุนใหสมองสดชืน่แจมใส หายงวง เนื่องจากคาเฟอีนมีฤทธิ์กระตุน
ประสาท เพิ่มการเผาผลาญ เพิ่มการทํางานของหัวใจและไต แตอยางไรก็ตาม เด็กๆ และผูปวย
โรคหัวใจก็ไมควรดื่มชา เนื่องจากคาเฟอีนมีคุณสมบัติในการกระตุนประสาทและบีบหัวใจ  
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              2. แทนนิน (Tannin)    ซ่ึงมีอยูหลายชนิด พบในใบชาแหงประมาณรอยละ 20 - 30 โดย
น้ําหนกั เปนสารที่มีรสฝาดที่ใชบรรเทาอาการทองเสียได ดังนั้นหากตองการดืม่ชาเขียวใหได
รสชาติที่ดี จงึไมควรทิ้งใบชาคางไวในกานานเกนิไป เพราะแทนนินจะละลายออกมามากทําให    
ชาเขียวมีรสขม แตถาหากดื่มชาเขียวเพือ่จุดประสงคในการบรรเทาอาการทองเสียก็ควรตมใบชา
นานๆ เพื่อใหมีปริมาณแทนนินออกมามาก แทนนนิยังชวยเพิ่มความยืดหยุนของกลามเนื้อหวัใจ
และขยายผนังหลอดโลหติ จึงทําใหชาเขียวเหมาะสําหรับผูที่มีความดนัโลหิตสูงดวย สารแคทิซิน 
(Catechins) ซ่ึงเปนสารแทนนินชนิดหนึ่งในใบชาเขียว มีฤทธิ์เปนสารตานการเกดิมะเร็ง              
ในกระเพาะอาหาร โดยปองกันการสรางสารกอมะเร็ง โดยทีมนักวทิยาศาสตรจากศูนยกลางการ
วิจัยโรคมะเร็งในบริติชโคลัมเบีย รายงานวาชาสามารถยับยั้งการสราง       ไนโตรซามีนซึ่งกอ
มะเร็งไดหลายชนิด ดังนั้นถานิยมบริโภคอาหารจําพวกเนื้อสัตวมากก็ควรดื่มน้ําชาไปพรอม ๆ    
กันดวย ก็จะชวยลดการสรางสารกอมะเร็งได มีรายงานทางการแพทยทั่วประเทศญีปุ่นในป ค.ศ. 
1982 และ 1987 พบวาในแถบจังหวัดชซูิโอกะ ซ่ึงเปนทองถ่ินที่มีการดื่มชาเขียวกนัมาก มีอัตรา   
การเกิดมะเร็งในกระเพาะอาหารอยูในระดบัต่ํากวาเกณฑเฉลี่ย นอกจากนี้นกัวจิัยชาวญี่ปุนยังได
รายงานไววาสารแคทิซินในชาชวยลดระดบัคลอเลสเตอรอลในเลือดของหนูได โดยทําใหหนู
ขับถายไขมันและคลอเลสเตอรอลออกทางอุจจาระเพิม่ขึ้น แตกลไกยังไมทราบแนชัด จาก
ผลการวิจัยนีจ้งึเชื่อวาสารชนิดนี้นาจะชวยลดระดับคลอเลสเตอรอลในเสนเลือดได  

  โดยสรุปแลว ฤทธิ์ของชานั้นจะขึ้นกับสารสําคัญทั้งสองชนิดที่กลาวมาแลวขางตน  สาร
เหลานี้จะถูกดดูซับสูทางเดินอาหารไดถึงรอยละ 90 แลวแผกระจายไปยังเนื้อเยื่อตาง ๆ ภายใน        
5 นาที และยังออกฤทธิ์อยูในชวงเวลา 6-14 ช่ัวโมง นอกจากนีใ้นใบชายังมีปริมาณแรธาตุฟลูออไรด
สูง ซ่ึงแรธาตุชนิดนี้เปนสวนในการเสริมสรางกระดูกและฟนใหแข็ง โดยถาคุณแชถุงชาหรือใบชา
ไวนาน 3 นาทกีอนดื่ม ชาจะสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียซ่ึงทําใหเกิดฟนผุไดถึงรอยละ 95 จะเห็นได
วาการดื่มชาเขยีวจึงนาจะมีสวนชวยในการปองกันฟนผุได 
          โหระพา (2548:  ออนไลน) กลาววา ขิง (ginger) มีช่ือวทิยาศาสตร วา Zingiber officinale 
Rosc.วงศ Zingiberaceae สรรพคุณ ชวยดับกลิ่นคาวในอาหาร ใชลดอาการคลื่นไสอาเจียน เพราะ
ในเหงาขิงแก มีน้ํามันหอมระเหย ซ่ึงประกอบดวย Gingerol และ Shogaol แกอาการทองอืดเฟอ ขบั
ลม ลดอาการไอ และระคายคอ จากการมีเสมหะ ชวยยอยอาหาร ชวยขับเหงื่อ ขบัน้ํานม แกอาการ
เมารถเมาเรือ แกบิด บํารุงธาตุ ชวยในดานการไหลเวียนของโลหิต ชวยลดความดัน ชวยลด        
คลอเลสเตอรอล ชวยลดการอักเสบ ชวยแกปวด แพทยจีนโบราณจะใชประโยชนจากขิงสดและขงิ
แหงในแงมุมที่ตางกัน 
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ขิงแหง ในภาวะที่ขาดหยาง ภาวะขาดหยาง คือ ภาวะทีร่างกายอาการเย็น หนาวงายทนตอ
ความเยน็ไดนอย การยอยอาหารไมดี เปนตน ทั้งยงัมีการใชขิงแก ในคนไขปวดขอรูมาตกิส 
              ขิงสดจะใชกําจัดพษิที่เกิดจากการติดเชื้อภายในรางกาย โดยการขับพษิออกมาทางเหงื่อ   
ขิงสดชวยทําใหรางกายปรับสภาพในภาวะที่รางกายมีอาการเย็นไดเชนเดียวกับขิงแหง 
    บริษัท ชาระมงิค จํากัด (2549:  ออนไลน) กลาววา ชาสมนุไพรขิงผสมชาเขียว มีสรรพคุณ 
คือ แกทองอืด ทองเฟอ และขับเสมหะ ลางพิษในรางกาย แกอาการคลื่นไส อาเจียน เมารถเมาเรือ 
ชวยเจริญอาหาร ชวยลดการจับตัวของลิ่มเลือด ชวยยอยอาหารโดยเพิ่มการหล่ังน้ําดีและน้ํายอย
ตางๆ และตอตานอนุมูลอิสระ  
 
2.4  เอกสารและวรรณกรรมที่เก่ียวของ 
 สุทธิดา  แกวมาลัย (2547) ไดศึกษาการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม 
(HACCP) เปนระบบที่ใชในการวิเคราะห ประเมนิและควบคุมอันตราย 3 ดาน คือ อันตรายทาง
กายภาพ อันตรายทางเคม ี และอันตรายทางชีวภาพในกระบวนการผลิตขิงอบแหง ของบริษัท        
พรีเมี่ยม ฟูดส จํากัด เพือ่พัฒนากระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยและพัฒนาศักยภาพในการ
สงออก  พบจุดวกิฤติที่ตองควบคุมทั้งหมด 4 ขั้นตอน ไดแก ขั้นตอนการรับวัตถุดิบขิงสดตอง
ควบคุมสารเคมีตกคาง การอบแหง ตองควบคุมอุณหภมูิในการอบแหงไมใหนอยกวา  70 องศา
เซลเซียส การผานเครื่องตรวจจับโลหะ ตองไมพบโลหะที่มีเสนผาศูนยกลางมากกวา 0.5  มิลลิเมตร
และการจดัเกบ็ผลิตภัณฑ  ตองควบคุมอุณหภูมิไมใหสูงกวา 25 องศาเซลเซียส  และมีความชืน้
สัมพัทธไมเกนิรอยละ 65 
 ประยุทธ  วองไว (2548) ไดศึกษาการนําระบบความปลอดภัยของอาหาร มาใช      ใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวดัสมุทรสาคร  พบวาในการจัดทาํระบบมีปญหา         
และอุปสรรคในการจัดทําหลายประการ เชน พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ
ระบบ HACCP ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP ทีมตรวจ
ติดตามภายใน ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบที่ถูกตอง การขอรับรองระบบมีคาใชจายสงู    
การแกไขปญหาที่เกิดขึน้ในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูเกีย่วของอยางจริงจงั       
การจัดทําเอกสารและบันทกึคุณภาพมีความยุงยาก การฝกอบรมทําใหเสียเวลาและคาใชจาย และ
ขาดความมุงมัน่ของผูบริหาร 

วงเดือน  สุภัคธนาการ (2548) ไดศึกษาแนวทางการประยุกตใชหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการ
ผลิตอาหาร (จี เอ็ม พี) เพื่อเปนแนวทางในการปรับปรงุโรงงานผลิตชาดําบริษัท ชาระมิงค จํากดั 
โดยศึกษาครอบคลุมใน 3 หมวด ของ GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193)     
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พ.ศ. 2543 คือหมวดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต หมวดเครื่องมือเครื่องจักร และ
อุปกรณที่ใชในการผลิตและหมวดสุขาภิบาล กอนปรับปรุง การประเมนิไดคะแนนต่าํกวามาตรฐาน
ที่กําหนดมากถาหลังจากที่ผูศึกษาจดัทําขอเสนอแนะ และงบประมาณในการปรับปรุงตาม
ระยะเวลาที่กําหนด เปนจํานวนเงนิทั้งสิ้น 704,500 บาท คาดวาจะผานตามเกณฑมาตรฐาน GMP 
ในระดบัดีมาก 

ผดุง เทพหัสดิน ณ อยุธยา (2549) ไดศกึษาความคดิเห็นของพนกังานตอการนําระบบ 
HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหม พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหมมีความรู
ความเขาใจโดยรวมตอการนาํระบบ HACCP มาใชในโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหมในระดับปาน
กลาง มีคาเฉลี่ยรวมรอยละ 69.88 มีความรูความเขาใจตอการนําระบบ HACCP    มาใชในโรงงาน
ผลิตภัณฑนมเชียงใหมในระดับมากที่สุด คือ กอนนําระบบ HACCP มาใชควรมกีารปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ (Good Manufacturing Practice: GMP) การใชระบบ HACCP ควรพิจารณาถงึ
ผลกระทบที่เกดิจากวัตถุดิบ สวนผสม ผูบริโภคและกรรมวิธีผลิตอาหาร ในกรณีทีไ่มมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตได ควรดําเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิต ณ จุดนั้น ปรับปรุง
กระบวนการกอนการผลิต ณ จุดนั้น และปรับปรุงกระบวนการผลิตหลังการผลิต ณ จุดนั้น และ
ตรวจสอบความถูกตองในการปฏิบัติอยูเสมอ พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชยีงใหมมีความ
คิดเห็นโดยรวมตอประโยชนที่ไดรับในการจัดทําและนาํระบบ HACCP มาใชอยูในระดับมาก โดย
มีคาเฉลี่ยเทากบั 4.36 ความคิดเห็นตอปญหาและอุปสรรคในการจัดทาํและนําระบบ HACCP มาใช
อยูในระดับปานกลาง โดยมคีาเฉลี่ยเทากับ 3.45 ความคิดเห็นเกี่ยวกับการประยุกตใชและการมีสวน
รวมในการดําเนินตามระบบ HACCP อยูในระดับปานกลาง โดยมีคาเฉลี่ยเทากบั 3.35 และ
พนักงานโรงงานผลิตภัณฑนมเชียงใหมมคีวามคิดเหน็วาผูบริหาร ภาครัฐ และตนเอง มีผลตอการ
ดําเนินการในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จในระดบัมากที่สุด โดยมี
คาเฉลี่ยเทากับ 4.83 4.73 และ 4.63 ตามลําดับ 
                พิมประไพ ผูกรักษ (2549) ไดศึกษาทศันคติของบุคลากรบริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากัด 
ตอการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงาน พบวาบุคลากรมีความรูความ
เขาใจโดยรวมตอการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต มาใชในโรงงานในระดับมาก     มี
คาเฉลี่ยรวมรอยละ 78.7 มีความคิดเห็นโดยรวมตอประโยชนทีไ่ดรับในการนาํหลักเกณฑวธีิการ
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงานอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.25 และมีความคิดเหน็
โดยรวมตอปญหาและอุปสรรค ในการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงาน
อยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.78 และบุคลากรบริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากดั มีสวนรวมใน
การดําเนนิตามหลักเกณฑวธีิการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.54 บุคลากร
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บริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากดั มีความคิดเห็นเหน็ดวยตอขอเสนอแนะดานการปฏิบัติงาน ดานการ
บริหารและจดัการ และดานการสนับสนนุจากภาครัฐในการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการ
ผลิต มาใชในโรงงานในระดับมาก โดยมคีาเฉลี่ยเทากับ 4.24 4.23 และ 4.21 ตามลําดับ 
 
2.5 นิยามศัพท 
 แนวทางการประยุกต   หมายถึง  การสํารวจขอมูลเบื้องตนที่เกี่ยวกับความปลอดภัยของ
อาหารในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะห เพื่อปรับปรุงเปลี่ยนแปลง
ใหระบบมีความสอดคลองกับขอกําหนด ISO 22000: 2005 เสนอแนวทางการปรับปรุงแกไข เพื่อ
จะนําไปใชในอนาคต  

ระบบจัดการความปลอดภัยของอาหาร หมายถึง    ระบบที่ใชในการควบคุมอันตรายตางๆ 
ทั้งกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพของอาหาร เพื่อที่จะทําใหมั่นใจวาอาหารนั้นปลอดภัยสําหรับ
การบริโภค ตัวอยางระบบนี้ ไดแก อาหารปลอดภัย (Food Safety) สุขลักษณะอาหาร (Food 
Sanitation) หลักเกณฑและวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: 
GMP) และระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical 
Control Point: HACCP) เปนตน 

บริษัท ชาระมิงค จํากัด  หมายถึง   บริษัทที่มีการประกอบกิจการในการผลิตชาและ
สมุนไพรอบแหง ซ่ึงตั้งอยูที่ 151 หมู 3 ต.ทาศาลา อ.เมืองเชียงใหม จ.เชียงใหม 

อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard: P) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการปนเปอนจาก
ส่ิงปลอมปนตาง ๆ ที่อาจปลอมปนมากับวัตถุดิบและชิ้นสวนของอุปกรณเครื่องจักร และหรือ
เครื่องประดับของพนักงานที่เกิดขึ้นในระหวางขั้นตอนกระบวนการผลิตเปนผลใหเกิดอันตราย 
และเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภค 

อันตรายทางเคมี (Chemical hazard: C) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการปนเปอนสารเคมี
ที่กอใหเกิดอันตราย ที่มีอยูในธรรมชาติ สารเคมีกําจัดศัตรูพืชที่ติดมากับวัตถุดิบ ที่อาจกอใหเกิด
ความไมปลอดภัยตอผูบริโภค 

อันตรายทางจุลินทรีย (Biological hazard: B) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการปนเปอน
จากเชื้อจุลินทรีย ตางๆ เชน Coli form, Escherichia coli, Staphylococcus   aureus, Salmonella spp. 
ที่มีโอกาสติดมากับวัตถุดิบ  และหรือเกิดจากการปนเปอนซ้ําจากเครื่องจักร  อุปกรณ จากพนักงาน
ขณะปฏิบัติงานตลอดจนการเหลือรอดในขบวนการอบ และการเจริญเติบโตในระหวางการเก็บ
รักษา ที่อาจจะกอใหเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภค 


