
บทที่ 4 
ผลการศึกษา 

  
4.1 ความรูความเขาใจที่มีตอระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
          การศึกษาแนวทางการประยกุตระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร   ตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษทั ชาระมิงค จํากัด โดยใช
แบบสอบถามทําการสอบถามความรูความเขาใจ ที่มีตอระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
ซ่ึงแยกเปน 2 กลุมคําถาม กลุมแรกเปนระบบที่บริษัทฯ ไดรับการรับรองแลว คือ GMP และ ISO 
9001: 2000 สวนอีกกลุมหนึง่เปนระบบทีบ่ริษัทฯ ยังไมไดขอรับการรับรอง คือ HACCP และ ISO 
22000: 2005 สอบถามบุคลากรทั้งสิ้นจํานวน 11 คน แบงเปนกลุมฝายบริหาร จํานวน 5 คน  คิดเปน
รอยละ 45.45 และกลุมฝายปฏิบัติการ จํานวน 6 คน  คิดเปนรอยละ 54.55 แลวนําผลการศึกษามาทาํ
การวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) โดยในแตละขอ นําจํานวน
ผูตอบถูกมาคิดเปนรอยละ แลวแปลผลระดับความรูความเขาใจ ดังนี ้
 
ตารางที่ 4.1.1  ความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัท ชาระมิงค จํากดั ไดรับการรับรองแลว  คอื  
GMP     และ ISO 9001: 2000 
 

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

1. ความหมาย GMP  100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

2.ลักษณะของสถานที่ตั้งโรงงานที่ดีตาม 
GMP 

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

3. ลักษณะของอาคารผลิตที่เหมาะสมตาม 
GMP 

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

4. ขอกําหนด GMP 100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 



 25 

ตารางที่ 4.1.1  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

5. ขอกําหนด GMP 80.00 83.33 81.82 
เขาใจ 

มากที่สุด 

6. ขอกําหนด GMP 80.00 66.67 72.73 เขาใจมาก 

7. ส่ิงที่ไมอนุญาตใหนําเขาอาคารผลิต 100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

8. การติดตั้งมานพลาสติก 100.00 66.67 81.82 
เขาใจ 

มากที่สุด 

9. การปฏิบัติที่ถูกตองเมื่อเกิดบาดแผล
เล็กนอยระหวางการปฏิบัติงาน 

100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
 

10. วิธีการปองกันแมลงสัตวพาหะ 100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

11. การติดตั้งหลอดไฟรอบตัวอาคารผลิต 100.00 66.67 81.82 
เขาใจ 

มากที่สุด 

12. น้ําที่สัมผัสกับอาหาร ตาม GMP  20.00 66.67 45.46 
เขาใจ 

ปานกลาง 

13. ความหมาย ISO 9001:2000   100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

14. ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
15. ผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ  
ISO 9001:2000 

0.00 16.67 9.09 
เขาใจ

นอยที่สุด 

16. ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 80.00 83.33 81.81 
เขาใจ 

มากที่สุด 
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ตารางที่ 4.1.1  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

17.เอกสารระบบ ISO 9001:2000 80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
18. การจัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ 
ISO 9001:2000 

40.00 16.67 27.27 
เขาใจ
นอย 

19.การประชุมทบทวนของฝายบริหาร ตาม 
ISO 9001:2000 

80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 
20. ผูฝกพนักงานที่เขาเริ่มปฏิบัติงานใหม 
ตาม ISO 9001:2000 

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 
21. ขอกําหนดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ ตาม ISO 
9001:2000 

80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

22. การรับซื้อวัตถุดิบและวัสดุหีบหอตาม  
ISO 9001:2000  

100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

23.  ตัววัดผลของระบบ ISO 9001:2000  100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

24. ตัวแทนคุณภาพฝายบริหาร (QMR) ตาม
ระบบ ISO 9001:2000 

80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

25. การตรวจประเมินคุณภาพภายในตาม
ระบบ ISO 9001:2000  

100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

คาเฉล่ีย 84.00 84.00 

ระดับความรูความเขาใจ 
เขาใจ 

มากที่สุด 
เขาใจมาก
ที่สุด 

84.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

หมายเหตุ:  80.01 – 100.00 = มากที่สุด, 60.01 – 80.00 = มาก, 40.01 – 60.00 = ปานกลาง, 20.01 – 40.00 =  นอย, 
0.00 – 20.00 = นอยท่ีสุด 
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จากตารางที่ 4.1.1 พบวา บุคลากรมีความรูความเขาใจโดยรวมตอระบบที่บริษัทฯ ไดรับ
การรับรองแลว คือ GMP และ ISO 9001: 2000 ในระดบัมากที่สุด มคีาเฉลี่ยรวมรอยละ 84.00 โดย
แยกเปนกลุมฝายบริหาร และกลุมฝายปฏบิัติการ มีระดบัความรูความเขาใจ คิดเปนรอยละ 84.00 
เทากัน ซ่ึงแปลผลความเขาใจตามประเดน็ความรูความเขาใจจากแบบสอบถาม และกลุมผูตอบแบบ
สอบไดดังนี ้

กลุมฝายบริหารมคีวามเขาใจมากที่สุด คดิเปนรอยละ 100 ในเรือ่งความหมาย GMP 
ลักษณะของสถานที่ตั้งโรงงานที่ดีตาม GMP ลักษณะของอาคารผลิตที่เหมาะสมตาม GMP 
ขอกําหนด GMP ส่ิงที่ไมอนุญาตใหนําเขาอาคารผลิต การติดตั้งมานพลาสติก การปฏิบัติที่ถูกตอง
เมื่อเกิดบาดแผลเล็กนอยระหวางการปฏิบัติงาน วิธีการปองกันแมลงสัตวพาหะ การติดตั้งหลอดไฟ
รอบตัวอาคารผลิต ความหมาย ISO 9001:2000  ผูฝกพนักงานทีเ่ขาเริ่มปฏิบัติงานใหม ตาม ISO 
9001:2000 การรับซื้อวัตถุดิบและวัสดหุีบหอตาม  ISO 9001:2000  ตัววัดผลของระบบ ISO 
9001:2000 และการตรวจประเมินคุณภาพภายในตามระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจมากคดิ
เปนรอยละ 80 ในเรื่องขอกําหนด  GMP จาํนวน 2 ประเด็น ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 จํานวน 
2 ประเด็น เอกสารระบบ ISO 9001:2000 การประชุมทบทวนของฝายบริหาร ตาม ISO 9001:2000 
ขอกําหนดเกีย่วกับผลิตภณัฑ ตาม ISO 9001:2000 และตัวแทนคุณภาพฝายบรหิาร (QMR) ตาม
ระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจนอย คิดเปนรอยละ 40 ในเรื่องการจัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ 
ตามระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 20 เร่ือง น้ําที่สัมผัสกับอาหาร 
ตาม GMP และคิดเปนรอยละ 0 เร่ืองผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 

กลุมฝายปฏิบัติการมีความเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 100 ในเรือ่งลักษณะของสถาน
ที่ตั้งโรงงานที่ดีตาม GMP ลักษณะของอาคารผลิตที่เหมาะสมตาม GMP ขอกําหนด GMP วิธีการ
ปองกันแมลงสัตวพาหะ ความหมาย ISO 9001:2000  ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 เอกสารระบบ 
ISO 9001:2000 การประชมุทบทวนของฝายบริหาร ตาม ISO 9001:2000 ผูฝกพนักงานที่เขาเริ่ม
ปฏิบัติงานใหม ตาม ISO 9001:2000 ขอกําหนดเกีย่วกบัผลิตภัณฑ ตาม ISO 9001:2000 การรับซื้อ
วัตถุดิบและวสัดุหีบหอตาม  ISO 9001:2000 ตัววัดผลของระบบ  ISO 9001:2000 และตัวแทน
คุณภาพฝายบริหาร (QMR) ตามระบบ ISO 9001:2000 คิดเปนรอยละ 83.33 ในเรื่องความหมาย 
GMP ขอกําหนด GMP ส่ิงที่ไมอนุญาตใหนําเขาอาคารผลิต การปฏิบัติที่ถูกตองเมื่อเกิดบาดแผล
เล็กนอยระหวางการปฏิบัติงาน ขอกําหนดของ ISO 9001:2000 และการตรวจประเมินคุณภาพ
ภายในตามระบบ ISO 9001:2000 มีความเขาใจมากคิดเปนรอยละ 66.67 ในเรื่องขอกําหนด GMP 
การติดตั้งมานพลาสติก การติดตั้งหลอดไฟรอบตัวอาคารผลิต และน้ําที่สัมผัสกับอาหาร ตาม GMP 
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มีความเขาใจนอยที่สุด คดิเปนรอยละ 16.67 ในเรื่องผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 
และการจดัทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 
 
ตารางที่ 4.1.2  ความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัท ชาระมิงค จํากัด ยงัไมไดขอรับการรับรอง   คือ    
HACCP   และ ISO 22000: 2005 
 

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

1. ความหมาย HACCP  100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

2.องคกรที่สามารถขอรับรอง HACCP 100.00 100.00 100.00 
เขาใจ 

มากที่สุด 

3. อันตราย ตามระบบ HACCP  80.00 100.00 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

4. อันตราย ตามระบบ HACCP 20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

5. อันตราย ตามระบบ HACCP 20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

6. ระบบที่เปนรากฐาน HACCP 100.00 83.33 90.91 
เขาใจ 

มากที่สุด 

7. คณะทํางาน HACCP 100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

8. แผนภูมิการผลิต ตามระบบ HACCP  100.00 100.00 100.00 
เขาใจมาก
ที่สุด 

9. หลักการ HACCP 100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

10. จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)  
ตามระบบ HACCP 

80.00 50.00 63.64 เขาใจมาก 
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ตารางที่ 4.1.2  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

11. จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตาม
ระบบ HACCP  

80.00 100.00 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

12. จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตาม
ระบบ HACCP 

20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

13. ภาพรวมมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 40.00 33.33 36.36 
เขาใจ
นอย 

14. ประเทศที่กําหนด ISO 22000: 2005  80.00 33.33 54.54 
เขาใจ

ปานกลาง 

15. ประโยชน ISO 22000: 2005 60.00 50.00 54.54 
เขาใจ

ปานกลาง 

16. องคกรที่สามารถทํา ISO 22000: 2005  100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

17.ธุรกิจที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 20.00 16.67 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

18. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 0.00 0.00 0.00 
เขาใจ

นอยที่สุด 
19. การจัดตั้งทีมงานความปลอดภัย ISO 
22000: 2005  

100.00 100.00 100.00 
เขาใจมาก
ที่สุด 

20. ภาพรวมมาตรฐาน  ISO 22000: 2005  40.00 66.67 54.54 
เขาใจ

ปานกลาง 

21. วัตถุประสงคความปลอดภัยของอาหาร
ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

80.00 50.00 63.64 เขาใจมาก 

22. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด Codex HACCP  

80.00 66.67 72.73 เขาใจมาก 
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ตารางที่ 4.1.2  (ตอ)   

กลุมบุคลากรที่ตอบถูกเปนรอยละ 
ประเด็นความรูความเขาใจจาก

แบบสอบถาม 
กลุมฝาย
บริหาร 

กลุมฝาย
ปฏิบตัิการ 

คาเฉล่ีย 

การ 
แปลผล 

23. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด ISO 9001: 2000 

100.00 83.33 90.91 
เขาใจมาก
ที่สุด 

24. ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด ISO 9001: 2000  

100.00 66.67 81.82 
เขาใจมาก
ที่สุด 

25. ความมุงมั่นของฝายบริหาร  ในการ
ขอรับรองบริษัท ทั้งระบบ GMP, HACCP, 
ISO 9001: 2000 และ ISO 22000: 2005  

40.00 0.00 18.18 
เขาใจ

นอยที่สุด 

คาเฉล่ีย 69.60 59.33 

ระดับความรูความเขาใจ เขาใจมาก 
เขาใจปาน
กลาง 

64.00 เขาใจมาก 

หมายเหตุ:  80.01 – 100.00 = มากที่สุด, 60.01 – 80.00 = มาก, 40.01 – 60.00 = ปานกลาง, 20.01 – 40.00 =  นอย, 
0.00 – 20.00 = นอยท่ีสุด 

 
จากตารางที่ 4.1.2 พบวา บคุลากรมีความรูความเขาใจโดยรวมตอระบบที่บริษัทฯ ยงัไมได

ขอรับการรับรอง   คือ    HACCP   และ ISO 22000: 2005 ในระดบัมาก มีคาเฉลี่ยรวมรอยละ 64.00 
โดยแยกเปนกลุมฝายบริหารมีระดับความรูความเขาใจมาก คิดเปนรอยละ 69.60 สวนกลุมฝาย
ปฏิบัติการ มีระดับความรูความเขาใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 59.33 ซ่ึงแปลผลความเขาใจตาม
ประเด็นความรูความเขาใจจากแบบสอบถาม และกลุมผูตอบแบบสอบไดดังนี ้

กลุมฝายบริหาร มีความเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 100 ในเรื่องความหมาย HACCP  
องคกรที่สามารถขอรับรอง HACCP  ระบบที่เปนรากฐาน HACCP  คณะทํางาน HACCP แผนภมูิ
การผลิต ตามระบบ HACCP  หลักการ HACCP องคกรที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 การจัดตั้ง
ทีมงานความปลอดภัย ISO 22000: 2005 และขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับขอกําหนด ISO 
9001: 2000 จํานวน 2 ประเด็น มีความเขาใจมากคดิเปนรอยละ 80 ในเรื่องอนัตรายตามระบบ 
HACCP จุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP จํานวน 2 ประเด็น ประเทศที่กําหนด 
ISO 22000: 2005 วัตถุประสงคความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 และ
ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับขอกําหนด Codex HACCP มีความเขาใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 
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60 ในเรื่องประโยชน ISO 22000: 2005 มีความเขาใจนอย คิดเปนรอยละ 40 ในเรื่องภาพรวม
มาตรฐาน  ISO 22000: 2005 จํานวน 2 ประเด็น และความมุงมั่นของฝายบริหาร ในการขอรับรอง
บริษัท ทั้งระบบ GMP, HACCP, ISO 9001: 2000 และ ISO 22000: 2005 มีความเขาใจนอยที่สุด คิด
เปนรอยละ 20 เร่ืองอันตราย ตามระบบ HACCP จํานวน 2 ประเด็น จุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) 
ตามระบบ HACCP และธุรกิจที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 และคิดเปนรอยละ 0 เร่ืองขอกําหนด 
ISO 22000: 2005 

กลุมฝายปฏิบัติการมีความเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 100 ในเรื่ององคกรที่สามารถขอ
รับรอง HACCP อันตราย ตามระบบ HACCP แผนภูมกิารผลิต ตามระบบ HACCP  จดุวกิฤตที่ตอง
ควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP และการจัดตั้งทีมงานความปลอดภยั ISO 22000: 2005  คิดเปน
รอยละ 83.33 ในเรื่องความหมาย HACCP  ระบบที่เปนรากฐาน HACCP คณะทาํงาน HACCP 
หลักการ HACCP องคกรที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 และขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับ
ขอกําหนด ISO 9001: 2000   มีความเขาใจมาก คิดเปนรอยละ 66.67 ในเรื่องภาพรวมมาตรฐาน  
ISO 22000: 2005 ขอกําหนด ISO 22000: 2005 กับขอกาํหนด Codex HACCP และขอกําหนด ISO 
22000: 2005 กับขอกําหนด ISO 9001: 2000  มีความเขาใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 50 ในเรื่องจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP ประโยชน ISO 22000: 2005 และวัตถุประสงค
ความปลอดภยัของอาหารตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 มคีวามเขาใจนอย คิดเปนรอยละ 33.33 
ในเรื่องภาพรวมมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 และประเทศที่กําหนด ISO 22000: 2005   มีความ
เขาใจนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 16.67 ในเรื่องอันตราย ตามระบบ HACCP  จํานวน 2 ประเดน็ จุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) ตามระบบ HACCP และธุรกิจที่สามารถทํา ISO 22000: 2005 และคิด
เปนรอยละ 0 ในเรื่องขอกําหนด ISO 22000: 2005 และความมุงมั่นของฝายบริหาร ในการขอรับ
รองบริษัท ทั้งระบบ GMP, HACCP, ISO 9001: 2000 และ ISO 22000: 2005 
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4.2 ผลการประเมินสภาพทั่วไปของบริษทั ชาระมิงค จํากัด 
  
ตารางที่ 4.2.1 ผลการประเมินสภาพการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ บริษัท ชาระมิงค จํากัด 
ในปจจุบนัเทยีบกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
 

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 

1.  ขอบเขต  
 

ไมพบการระบุขอบเขตในการขอรับรองระบบมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005  

2.  หลักฐานอางอิงท่ีเก่ียวกับกฎเกณฑ ไมพบหลักฐานอางอิงที่เกี่ยวกับกฎเกณฑ 

3.  คําจํากัดความ  ไมพบคําจํากัดความตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

4.  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  

      4.1  ขอกําหนดทัว่ไป  ไมพบ 
      4.2  ขอกําหนดทางดานระบบเอกสาร 
            4.2.1  บททั่วไป  ไมพบเอกสารเกี่ยวกับความปลอดภยัอาหาร 

            4.2.2  การควบคุมเอกสาร 
     
 

พบระเบยีบปฏิบัติการควบคุมเอกสารและขอมูลดังนี้  
1.  อนุมัติเอกสารตางๆ สําหรับความเหมาะสมกอนที่จะ
ออกใช 
2.  ทบทวน ทําใหทันสมัยตามความจําเปนและมีการ
อนุมัติใหมสําหรับเอกสารตางๆ 
3.  ทําใหแนใจถึงการเปลี่ยนแปลง และใหเห็นถึงสถานะ
ของระดับการแกไขที่เปนปจจุบัน 
4.  ทําใหมั่นใจวาเอกสารตางๆ ที่ใชเปนฉบับลาสุด/
ทันสมัย จัดเก็บไวในสวนของสํานักงานและสวนของ
โรงงาน 
5.  ทําใหมั่นใจวามีการควบคุมเอกสารตางๆ ที่มาจาก
ภายนอก ซ่ึงรวมทั้งฉบับที่แจกจาย 
6.   มีการปองกันการนําเอาเอกสารที่ยกเลิกแลวไปใช
โดยไมตั้งใจ โดยมีการจัดทําระบบการบงชี้ที่เหมาะสม
สําหรับเอกสารตางๆ (ที่ยกเลิกแลว) ถามีการเก็บรักษาไว 
เพื่อวัตถุประสงคอ่ืนๆที่บริษัทฯกําหนด 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  
ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 

         4.2.3  การควบคุมบันทกึ  
 

พบระเบียบปฏิบัติการควบคุมบันทึก โดยจัดทําเพื่อ
ควบคุม และแสดงวิธีการบงชี้ การจัดเก็บ การปองกัน 
การเรียกใช ระยะเวลาการจัดเก็บและการทําลายบันทึก
คุณภาพ 

5.  ความรับผดิชอบของผูบริหาร  

5.1 ความมุงมั่นของฝายบริหาร  
 

ไมพบความมุงมั่นของฝายบริหารทางดานความปลอดภัย
ของอาหาร 

      5.2  นโยบายความปลอดภัย  ไมพบนโยบายความปลอดภัย 
       5.3  การวางแผนระบบการจัดการ
ความปลอดภยัของอาหาร  

ไมพบ 

       5.4  หนาที่และอํานาจ  
 

พบคูมือบรรยายลักษณะงานและคุณสมบัติประจํา
ตําแหนง เพื่อกําหนดอํานาจหนาที่ความรับผิดชอบของ
พนักงานทุกตําแหนง เพื่อความถูกตองและเหมาะสมกับ
บุคลากรในการปฏิบัติงานดานคุณภาพ 
ไมพบ ดานความปลอดภัยของอาหาร 

       5.5  หัวหนาทีมงานความปลอดภัย  ไมพบ 
       5.6  การสื่อสาร  
             5.6.1  การสื่อสารภายนอก  ไมพบ  

             5.6.2  การสื่อสารภายใน  
 

พบระเบียบปฏิบัติการสื่อสารขอมูลภายในเปนระเบียบ
ปฏิบัติอยางชัดเจน 

       5.7  การเตรียมพรอมและการ
ตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน  

ไมพบ 

       5.8  การทบทวนโดยฝายบริหาร 
              5.8.1  บททั่วไป  ไมพบ 

              5.8.2  ขอมูลการทบทวน  ไมพบ 

              5.8.3  ผลการทบทวน    ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 

6.  การจัดการทรัพยากร  

     6.1  การจัดสรรทรัพยากร  ไมพบ 
     6.2  ทรัพยากรบุคคล  
           6.2.1  บททั่วไป  ไมพบ 
           6.2.2  ความสามารถ ความ
ตระหนกั และการฝกอบรม  

ไมพบ 

        6.3  โครงสรางพื้นฐาน  

พบระเบียบปฏิบัติการจัดหาและควบคุมโครงสราง
พื้นฐานที่จําเปนในการปฏิบัติตามขอกําหนดของการ
ปฏิบัติงานตามความตองการของลูกคา และหลักเกณฑ
และวิธีการที่ดีในการผลิต(GMP)  

        6.4  สภาพแวดลอมในการทํางาน  
 

พบระเบียบปฏิบัติการดูแลสภาพแวดลอมของการ
ปฏิบัติงานของพนักงาน โดยใชหลักเกณฑและวิธีการที่
ดีในการผลิต (GMP) มาประยุกตใช 

7.  การวางแผนและกระบวนการที่กอใหเกิดผลิตภัณฑท่ีปลอดภัย  

       7.1  ขอกําหนดทัว่ไป  
ไมพบการวางแผนและพัฒนากระบวนการ สําหรับการ
ผลิตผลิตภัณฑที่ปลอดภัย 

       7.2  โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน  
พบโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานในคูมือ GMP อยาง
ชัดเจน 

       7.3  ขั้นตอนเริ่มตนสําหรับการวิเคราะหอันตราย 

           7.3.1  บททั่วไป  

พบ ขอมูลที่เปนเอกสารบางอยางที่สามารถนําไปใชใน
การวิเคราะหอันตราย เชน ขอมูลการสอบเทียบเครื่องมือ
วัด ขอมูลเวลาและอุณหภูมิในการอบชาสมุนไพรขิง
ผสมชาเขียว ขอมูลความชื้นกอนอบและหลังอบ  
แตไมครบถวน 

           7.3.2  ทีมงานความปลอดภัย
ของอาหาร  

ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 
           7.3.3  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ  

               7.3.3.1  วัตถุดิบ สวนผสม 
และวัสดุสัมผัสอาหาร  

พบเกณฑการยอมรับคุณลักษณะทางกายภาพทางเคมี 
และชีวภาพ ของชาเขียวอัสสัมชนิดผง ขิงบดอบแหง 
และบรรจุภัณฑแตไมครบถวน  

               7.3.3.2   คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ  

พบการกําหนดคุณลักษณะของชาสมุนไพรขิงผสม  
ชาเขียวสําเร็จรูปแตไมครบถวน 

            7.3.4  วัตถุประสงคการ
นําไปใช  

ไมพบ 

            7.3.5  แผนภูมกิารผลิต ขั้นตอนกระบวนการและมาตรการควบคุม  
               7.3.5.1  แผนภูมกิารผลิต  ไมพบ 

               7.3.5.2  การบรรยายขั้นตอน
ของกระบวนการและมาตรการควบคุม  

พบขั้นตอนกระบวนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว
และมาตรการควบคุมเปนเอกสาร แตเร่ืองความปลอดภยั
ควบคุมไมครบถวน 

       7.4  การวเิคราะหอันตราย  
            7.4.1  บททั่วไป  ไมพบ 
            7.4.2  การชี้บงอันตรายและการ
กําหนดระดับที่ยอมรับได  

ไมพบ 

            7.4.3  การประเมินอนัตราย  ไมพบ 
            7.4.4  การคัดเลือกและการ
ประเมินมาตรการควบคุม  

ไมพบ 

        7.5  การจัดตั้งโปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐานการปฏบิัติงาน  

พบการจั ดตั้ ง โปรแกรมสุข ลักษณะพื้ นฐานการ
ปฏิบัติงาน 

         7.6  การจัดตั้งแผน HACCP  
             7.6.1  แผน HACCP  ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 
             7.6.2  การชี้บงจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม  

ไมพบ 

             7.6.3  การกําหนดคาวิกฤต
สําหรับจุดวกิฤตที่ตองควบคุม  

ไมพบ 

             7.6.4  ระบบการติดตามจุด
วิกฤต  

ไมพบ 

             7.6.5  การปฏิบัติเมื่อผลการ
ติดตามสูงเกินคาวิกฤต  

ไมพบ 

       7.7   การปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน 
และเอกสารทีร่ะบุถึงโปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน (PRPs) และแผน 
HACCP ใหมคีวามทันสมัย  

พบการปรับปรุงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (PRPs) 
ใหมีความทันสมัย ไมพบการปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน 
และแผน HACCP  

       7.8   การวางแผนการทวนสอบ  ไมพบ 
       7.9  ระบบการสอบกลับ  
 

พบการระบุ lot การผลิตที่สามารถสอบกลับไดอยาง
สมบูรณ 

      7.10  การควบคุมผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 
            7.10.1  การแกไข  พบการแกไขผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนดดาน

คุณภาพ ไมพบการแกไขดานความปลอดภัยของอาหาร 
            7.10.2  การปฏิบัติการแกไข  พบการปฏิบัติการแกไขผลิตภัณฑที่ไม เปนไปตาม

ขอกําหนดดานคุณภาพไมพบการปฏิบัติการแกไขดาน
ความปลอดภัย 

            7.10.3  การจัดการผลติภัณฑที่มีโอกาสไมปลอดภัย   
               7.10.3.1  บททั่วไป  ไมพบ 
               7.10.3.2  การประเมินสําหรับ
การปลอย  

ไมพบ 
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ตารางที่ 4.2.1  (ตอ)  

ขอกําหนด ISO 22000: 2005 รายละเอียดหรือขอสังเกตที่พบในสภาพปจจุบัน 
               7.10.3.3  การกําจัดผลิตภัณฑ
ที่ไมเปนไปตามขอกําหนด  

ไมพบ 

            7.10.4  การถอดถอน  ไมพบ 

8.  การรับรอง การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  

       8.1  บททั่วไป  ไมพบ 
       8.2   การรับรองมาตรฐานการ
ควบคุมตางๆ  

ไมพบ 

        8.3  การควบคุมการตดิตามและ
การตรวจวัด  

พบการควบคุมการติดตามและการตรวจวัดแตอาจยัง  
ไมครอบคลุมทั้งหมด 

        8.4  การทบทวนสอบระบบการจดัการความปลอดภัยของ 
             8.4.1  การตรวจตดิตามภายใน  
 

พบการตรวจติดตามภายในดานคุณภาพ ไมพบการตรวจ
ติดตามภายในหัวขอดานความปลอดภัยของอาหาร 

             8.4.2  การประเมินผลจากการ
ทวนสอบแตละครั้ง  

ไมพบ 

             8.4.3  การวิเคราะหของผลของ
กิจกรรมการทวนสอบ  

ไมพบ 

       8.5  การปรับปรุง  
             8.5.1  การปรับปรุงอยาง
ตอเนื่อง  

ไมพบ 

             8.5.2  การปรับปรุงระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารให
ทันสมัยอยูเสมอ 

ไมพบ 
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จากตารางที่ 4.2.1 พบวา สภาพการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ บริษัท ชาระมิงค 
จํากัด ในปจจุบันเทียบกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 แบงรายละเอียดได 3 ประเด็น 
ดังนี้ 

1. พบการดําเนนิการเปนไปตามขอกําหนด ไดแก ขอกําหนดที่ 4.2.2  การควบคุมเอกสาร 
4.2.3 การควบคุมบันทึก 5.6.2 การสื่อสารภายใน 6.3 โครงสรางพื้นฐาน 6.4 สภาพแวดลอมในการ
ทํางาน 7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน 7.5 การจัดตั้งโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏิบัติงาน 
และ 7.9 ระบบการสอบกลับ   

2. พบการดําเนินการเปนไปตามขอกําหนด แตยังไมครบถวนท้ังขอกําหนด  ไดแก           
5.4 หนาที่และอํานาจ 7.3.1 บททั่วไป 7.3.3.1 วัตถุดิบ สวนผสม และวัสดุสัมผัสอาหาร           
7.3.3.2   คุณลักษณะของผลิตภัณฑ 7.3.5.2 การบรรยายขั้นตอนของกระบวนการและมาตรการ
ควบคุม     7.7   การปรับปรุงขอมูลพื้นฐาน และเอกสารที่ระบุถึงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน 
(PRPs) และแผน HACCP ใหมีความทันสมัย 7.10.1 การแกไข 7.10.2 การปฏิบัติการแกไข            
8.3 การควบคุมการติดตามและการตรวจวัด และ 8.4.1 การตรวจติดตามภายใน 

3. ไมพบการดาํเนินการเปนไปตามขอกําหนด ไดแก 1 ขอบเขต 2 หลักฐานอางอิงที่เกี่ยวกับ
กฎเกณฑ 3 คําจํากัดความ 4.1 ขอกําหนดทั่วไป 4.2.1 บททั่วไป 5.1  ความมุงมั่นของฝายบริหาร    
5.2  นโยบายความปลอดภัย 5.3  การวางแผนระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร              
5.5 หัวหนาทีมงานความปลอดภัย 5.6.1 การสื่อสารภายนอก 5.7 การเตรียมพรอมและการ
ตอบสนองสภาวะฉุกเฉิน 5.8.1  บททั่วไป 5.8.2  ขอมูลการทบทวน 5.8.3  ผลการทบทวน             
6.1  การจัดสรรทรัพยากร 6.2.1  บททั่วไป 6.2.2  ความสามารถ ความตระหนัก และการฝกอบรม  
7.1  ขอกําหนดทั่วไป 7.3.2  ทีมงานความปลอดภัยของอาหาร 7.3.4  วัตถุประสงคการนําไปใช 
7.3.5.1  แผนภมูิการผลิต 7.4.1  บททั่วไป 7.4.2  การชี้บงอันตรายและการกําหนดระดบัที่ยอมรับได 
7.4.3 การประเมินอันตราย 7.4.4 การคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคุม 7.6.1 แผน HACCP 
7.6.2  การชี้บงจุดวกิฤตทีต่องควบคุม 7.6.3  การกาํหนดคาวิกฤตสําหรับจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
7.6.4 ระบบการติดตามจุดวิกฤต 7.6.5 การปฏิบัติเมื่อผลการติดตามสูงเกินคาวกิฤต 7.8  การวางแผน
การทวนสอบ 7.10.3.1 บททั่วไป 7.10.3.2 การประเมนิสําหรับการปลอย 7.10.3.3  การกําจัด
ผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 7.10.4 การถอดถอน 8.1  บททั่วไป 8.2   การรับรองมาตรฐาน
การควบคุมตางๆ 8.4.2  การประเมินผลจากการทวนสอบแตละครั้ง  8.4.3  การวเิคราะหของผลของ
กิจกรรมการทวนสอบ 8.5.1 การปรับปรุงอยางตอเนื่อง และ 8.5.2 การปรับปรุงระบบการจัดการ
ความปลอดภยัของอาหารใหทันสมัยอยูเสมอ 
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4.3 ผลการวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิต ชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท 
ชาระมิงค จํากัด 

จากการสังเกตขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว   และศกึษาเอกสารระบบการ
ทํางานของบริษัทฯ อยางละเอียดทกุขั้นตอนดวยวิธีสังเกตแบบไมมสีวนรวมพบขัน้ตอนการผลิต
และวิธีการปฏบิัติตามภาพที่ 1 และตารางที ่4.3.1  
 
 1.1  ตรวจรับชาเขียว    2.1 ตรวจรับขิงบด  3.1 ตรวจรับถุง  4.1 ตรวจรับกระดาษ   5.1 ตรวจรับถุง   6.1 ตรวจรับ 
       อัสสัมชนิดผง                   อบแหง              พลาสติก                หอซองชา                  ฟอยล           กลองลูกฟูก 
 
     1.2  จัดเก็บ            2.2  จัดเก็บ           3.2  จัดเก็บ             4.2  จัดเก็บ             5.2  จัดเก็บ          6.2  จัดเก็บ          
 
     1.3  อบแหง                  2.3  อบแหง 
 
   1.4  ช่ังน้ําหนัก             2.4  ช่ังน้ําหนัก 
 
 1.5  ผสม ชาเขียวกับขิง 
 
1.6  ผานแทงแมเหล็ก 
 
1.7  บรรจุถุงพลาสติก 
      รอการบรรจุ 
 
        1.8 จัดเก็บ 
   
   1.9 บรรจุลงซองชา 
 
 1.10 บรรจุลงถุงฟอยล 
 
 1.11 สินคาสําเร็จรูป 
    บรรจุกลองลูกฟูก 
 

ภาพที่ 1 แผนภูมิขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพรขงิผสมชาเขียว 
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 จากผลการศึกษาขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว (ภาพที่ 1) และวิธีการ
ปฏิบัติงานปจจุบันของบริษทั ชาระมิงค จํากัด (ตารางที่ ค - 1) สามารถนํามาทําการประเมนิ
อันตราย แยกตามความรุนแรง โอกาสเกิด และระดับความเสี่ยง ในแตละขั้นตอนการผลิต ซ่ึงจัด
ตามภาพที่ ค-1  ดังตารางตอไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.3.1 การประเมินอันตราย  และระดับความเสี่ยงในแตละขั้นตอนการผลิตชาสมุนไพร    
ขิงผสมชาเขียว 
 

อันตราย การประเมินอันตราย 
ชื่อขั้นตอน 
การผลิต ชนิด รายละเอียด 

ความ
รุนแรง 

โอกาส
เกิด 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

P 
เศษเหล็กทีต่ิดมากับ

วัตถุดิบ 
รุนแรง
มาก 

บอย 3 

C 
สารเคมีที่ตกคางจากการใช 
สารกําจัดศัตรูพืช และ

โลหะหนกั  

รุนแรง 
มาก 

พบนอย 11 
1.1  ตรวจรับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 
 

B 
เชื้อจุลินทรีย 

ที่ติดมากับวัตถุดิบ 
รุนแรง 

ปานกลาง 
พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 
1.2 จัดเก็บชาเขียวอัสสัม
ชนิดผง 
 

B 
การเพิ่มจํานวนของ

เชื้อจุลินทรีย 
ขณะจดัเก็บ 

รุนแรง 
ปานกลาง 

พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 
1.3 อบแหงชาเขียวอัสสัม
ชนิดผง B การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 

รุนแรง 
มากที่สุด 

พบนอย 8 

1.5  ผสมชาเขียวอัสสัม
ชนิดผงกับขิงบดอบแหง 

P, C, B ไมมี - - - 

P 
การเหลือรอดของเศษ
โลหะที่ติดมากับวัตถุดิบ 

รุนแรง 
มาก 

พบนอย 11 
1.6  ผานแทงแมเหล็ก 

C, B ไมมี - - - 



 41 

ตารางที่ 4.3.1 (ตอ)     
อันตราย การประเมินอันตราย 

ชื่อขั้นตอน 
การผลิต ชนิด รายละเอียด 

ความ
รุนแรง 

โอกาส
เกิด 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

1.7  บรรจุถุงพลาสติกรอ
การบรรจุ 

P, C, B ไมมี - - - 

1.8 จัดเก็บรอการบรรจุ P, C, B ไมมี - - - 
1.9  บรรจุลงซองชา P, C, B ไมมี - - - 
1.10 บรรจุลงถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - 
1.11 สินคาสําเร็จรูป
บรรจุกลองลูกฟูก 

P, C, B ไมมี - - - 

P 
เศษเหล็กทีต่ิดมากับ

วัตถุดิบ 
รุนแรง
มาก 

บอย 3 

C 
สารเคมีที่ตกคางจากการใช 
สารกําจัดศัตรูพืช และ

โลหะหนกั  

รุนแรง 
มาก 

พบนอย 11 
2.1  ตรวจรับขิงบด
อบแหง 

B 
เชื้อจุลินทรีย 

ที่ติดมากับวัตถุดิบ 
รุนแรง 

ปานกลาง 
พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 

2.2  จัดเก็บขิงบดอบแหง 
B 

การเพิ่มจํานวนของ
เชื้อจุลินทรีย 
ขณะจดัเก็บ 

รุนแรง 
ปานกลาง 

พบนอย 14 

P, C ไมมี - - - 
2.3 อบแหงขิงบดอบแหง 

B การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 
รุนแรง 
มากที่สุด 

พบนอย 8 

2.4 ช่ังน้ําหนกัขิงบด
อบแหง 

P, C, B ไมมี - - - 
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ตารางที่ 4.3.1 (ตอ)     
อันตราย การประเมินอันตราย 

ชื่อขั้นตอน 
การผลิต ชนิด รายละเอียด 

ความ
รุนแรง 

โอกาส
เกิด 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

3.1ตรวจรับถุงพลาสติก      P, C, B ไมมี - - - 
3.2 จัดเก็บถุงพลาสติก  P, C, B ไมมี - - - 
4.1  ตรวจรับกระดาษหอ
ซองชา          

P, C, B ไมมี - - - 

4.2 จัดเก็บกระดาษหอ
ซองชา      

P, C, B ไมมี - - - 

5.1  ตรวจรับถุงฟอยล         P, C, B ไมมี - - - 

5.2 จัดเก็บถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - 
6.1  ตรวจรับกลองลูกฟูก P, C, B ไมมี - - - 
6.2 จัดเก็บกลองลูกฟูก P, C, B ไมมี - - - 

หมายเหตุ: โลหะหนัก หมายถึง สารหนู แคดเมี่ยม ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี เหล็ก ดีบุก ซัลเฟอรไดออกไซด 
 

จากตารางที่ 4.3.1 พบวาเมื่อมีการประเมินอันตรายทั้ง 3 รูปแบบ คือ ทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางชีวภาพ    ในแตละขัน้ตอนการผลิตอยางละเอยีดจะเห็นไดวา  

ระดับความเสีย่งที่มากที่สุดที่ระดับ 3 เปนอันตรายทางกายภาพทั้งหมด ในขั้นตอนที่ 1.1 
การตรวจรับชาเขียวอัสสัมชนิดผง และขัน้ตอนที่ 1.2 จัดเก็บชาเขียวอัสสัมชนิดผง คือ เศษเหล็กที่
ติดมากับวัตถุดิบ  

ระดับความเสีย่งที่ 8 เปนอนัตรายทางชีวภาพทั้งหมด ในขั้นตอนที่ 1.3 อบแหงชาเขียว
อัสสัมชนิดผง และขั้นตอนที ่2.3 อบแหงขงิบดอบแหง คอื การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย  

ระดับความเสีย่งที่ 11 เปนอนัตรายทางเคมี ในขั้นตอนที่ 1.1 ตรวจรบัชาเขียวอัสสมัชนิดผง 
และขั้นตอนที ่ 2.1 ตรวจรบัขิงบดอบแหง คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจดัศัตรูพืช และ
โลหะหนกั และอันตรายทางกายภาพ ในขั้นตอนที่ 1.6 ผานแทงแมเหล็ก คือ การเหลือรอดของเศษ
โลหะที่ติดมากับวัตถุดิบ  

ระดับความเสีย่งที่ 14 เปนอันตรายทางชวีภาพทั้งหมด ในขั้นตอนที ่ 1.1 ตรวจรับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง คือ เชื้อจุลินทรียที่ติดมากบัวัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 1.2 จดัเก็บชาเขยีวอัสสัมชนิดผง คือ 
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การเพิ่มจํานวนของเชื้อจุลินทรียขณะจัดเกบ็ ขั้นตอนที่ 2.1 ตรวจรับขิงบดอบแหง คอื เชื้อจุลินทรีย
ที่ติดมากับวัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 2.2 จัดเก็บขงิบดอบแหง คอื การเพิ่มจํานวนของเชื้อจุลินทรีย 

เมื่อทราบระดบัความเสี่ยงของทุกขั้นตอน ทําการสรุปชนิดและลกัษณะอันตรายที่เกิดขึ้น
ในแตละขั้นตอน ตามตารางดังตอไปนี ้

 
ตารางที่ 4.3.2   สรุปชนิดและลกัษณะอนัตรายที่เกิดขึน้ในแตละขั้นตอน 
 
ชนิด

อันตราย 
ลักษณะอันตราย 

ขั้นตอนที่
เกิดขึ้น 

เศษเหล็กทีต่ิดมากับวัตถุดิบ 1.1, 2.1 
P 

การเหลือรอดของเศษโลหะที่ติดมากับวัตถุดิบ 1.6 

C สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพชื และโลหะหนัก  1.1, 2.1 

เชื้อจุลินทรียทีต่ิดมากับวัตถุดิบ 1.1, 2.1 
การเพิ่มจํานวนของเชื้อจุลินทรียขณะจัดเกบ็ 1.2, 2.2 B 

การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 1.3, 2.3 
หมายเหตุ: โลหะหนัก หมายถึง สารหนู แคดเมี่ยม ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี เหล็ก ดีบุก ซัลเฟอรไดออกไซด 

 
 นําอันตรายที่คาดวามีในกระบวนการมาวิเคราะหหาจุดวกิฤตที่ตองควบคุม โดยใชคาํถาม
ทั้ง 4 คําถามจากผังการตัดสนิใจ ในภาพที่ ง - 1 ไดตาราง ดังตอไปนี ้
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ตารางที่ 4.3.3   การวิเคราะหอันตราย และกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในแตละขัน้ตอน 
  

ลักษณะอันตราย ผังการตัดสนิใจ  
(คําถามที)่ ขั้นตอน 

การผลิต ชนิด รายละเอียด 
1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

P 
เศษเหล็กทีต่ิด
มากับวัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 1.6 

C 

สารเคมีที่
ตกคางจากการ
ใชสารกําจัด
ศัตรูพืชและ 
โลหะหนกั  

a r a r ใช CCP 1  
1.1  รับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 
 

B 
เชื้อจุลินทรีย 
ที่ติดมากับ
วัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 1.3 

P, C ไมมี - - - - - - 
1.2 จัดเก็บชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 

 
B 

การเพิ่มจํานวน
ของ

เชื้อจุลินทรีย
ขณะจดัเก็บ 

a r a a ไมใช CCP 1.3 

P, C ไมมี - - - - - - 
1.3อบแหงชา
เขียวอัสสัม B 

การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย a a - - ใช CCP 2  

1.4 ช่ังน้ําหนกัชา
เขียวอัสสัมชนดิ
ผง 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.5  ผสม ชาเขียว
อัสสัมชนิดผงกับ
ขิงบดอบแหง 

P, C, B ไมมี - - - - - - 
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ตารางที่ 4.3.3 (ตอ)    

ลักษณะอันตราย 
ผังการตัดสนิใจ 

(คําถามที)่ ขั้นตอน 
การผลิต 

ชนิด รายละเอียด 1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

P 

การเหลือรอด
ของเศษโลหะที่

ติดมากับ
วัตถุดิบ 

a a - - ใช CCP 3  1.6  ผานแทง
แมเหล็ก 

C, B ไมมี       

1.7  บรรจุถุง 
พลาสติกรอการ
บรรจุ 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.8 จัดเก็บรอการ
บรรจุ 

P, C, B ไมมี - - - - -  

1.9  บรรจุลงซอง
ชา 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.10  บรรจุลงถุง
ฟอยล 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

1.11 สินคา
สําเร็จรูปบรรจุ
กลองลูกฟูก 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

2.1  รับขิงบด
อบแหง 

P 
เศษเหล็กทีต่ิด
มากับวัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 1.6 
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ตารางที่ 4.3.3 (ตอ)    

ลักษณะอันตราย 
ผังการตัดสนิใจ 

(คําถามที)่ ขั้นตอน 
การผลิต 

ชนิด รายละเอียด 1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

C 

สารเคมีที่
ตกคางจาก
การใชสาร
กําจัดศัตรูพืช

และ 
โลหะหนกั  

a r a r ใช CCP 4  
2.1  รับขิงบด
อบแหง (ตอ) 

 

B 
เชื้อจุลินทรีย
ที่ติดมากับ
วัตถุดิบ 

a r a a ไมใช CCP 2.3 

P, C ไมมี - - - - - - 

2.2 จัดเก็บขิงบด
อบแหง B 

การเพิ่ม
จํานวนของ
เชื้อจุลินทรีย

จัดเก็บ 

a r a a ไมใช CCP 2.3 

P ไมมี - - - - - - 

C ไมมี - - - - - - 2.3 อบแหงขิงบด
อบแหง 

B 
การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย 

a a - - ใช CCP 5  

2.4 ช่ังน้ําหนกัขิง
บดอบแหง 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

3.1  ตรวจรับถุง 
พลาสติก  

P, C, B ไมมี - - - - - - 
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ตารางที่ 4.3.3 (ตอ)    

ลักษณะอันตราย 
ผังการตัดสนิใจ 

(คําถามที)่ ขั้นตอน 
การผลิต 

ชนิด รายละเอียด 1 2 3 4 

จุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม 
ใช/ ไมใช 

มาตรการ
และ

ขั้นตอนที่
เก่ียวของ 

3.2 จัดเก็บถุง 
พลาสติก  

P, C, B ไมมี - - - - - - 

4.1  ตรวจรับ
กระดาษหอซองชา     

P, C, B ไมมี - - - - - - 

4.2 จัดเก็บกระดาษ
หอซองชา 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

5.1  รับถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - - - - 

5.2 จัดเก็บ ถุงฟอยล P, C, B ไมมี - - - - - - 

6.1  รับกลองลูกฟูก P, C, B ไมมี - - - - - - 
6.2 จัดเก็บ 
กลองลูกฟูก 

P, C, B ไมมี - - - - - - 

หมายเหตุ โลหะหนัก หมายถึง สารหนู แคดเมี่ยม ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี เหล็ก ดีบุก ซัลเฟอรไดออกไซด 

               
จากตารางที่ 4.3.3 พบวาในกระบวนการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว มีจุดวิกฤตที่ตอง

ควบคุมทั้งหมด 5 ขั้นตอน 5 จุดวิกฤติ ดังนี้ 
1. ขั้นตอนที่ 1.1 รับชาเขียวอัสสัมชนิดผง จุด CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสาร

กําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก  
2. ขั้นตอนที่ 1.3 อบแหงชาเขียวอัสสัม จุด CCP 2 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 
3. ขั้นตอนที่  1.6 ผานแทงแมเหล็ก จุด CCP 3 คือ การเหลือรอดของเศษโลหะที่ติดมากับ

วัตถุดิบ 

4. ขั้นตอนที่ 2.1 รับขิงบดอบแหง จุด CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัด
ศัตรูพืชและโลหะหนัก  

5. ขั้นตอนที่ 2.2 อบแหงขิงบดอบแหง จุด CCP 5 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 


