
บทที่ 5 
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบและขอเสนอแนะ 

 
ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาแนวทางการประยุกตระบบการจัดการความ

ปลอดภัยของอาหาร ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ
บริษัท ชาระมิงค จํากัด โดยแนวคดิและทฤษฏีที่เกี่ยวของกับการศึกษาครั้งนี้  ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 22000: 2005 โดยใชระเบียบวิธีการศึกษา คือ ใช
แบบสอบถามศึกษาความรูความเขาใจที่มตีอระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร ของกลุม
ฝายบริหาร และกลุมฝายปฏิบัติการของบริษัทฯ จํานวน 11 คน นํามาวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิง
พรรณนา และการสังเกตแบบไมมีสวนรวม  ทําการสํารวจขอมูลวัตถุดิบ สวนผสมและวัสดหุีบหอ
ในการบรรจุ เครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ขั้นตอนกระบวนการผลิตชา
สมุนไพรขิงผสมชาเขียว รวมทั้งการศึกษาเอกสารระบบการทํางานของบริษัท ชาระมิงค จํากัด เพือ่
หาความสอดคลองกับระบบการจัดการความปลอดภยัของอาหาร ตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
สามารถสรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบ และขอเสนอแนะ ดงัตอไปนี้  

 
5.1 สรุปผลการศึกษา 
สวนท่ี 1 ความรูความเขาใจที่มีตอระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
 จากการใชแบบสอบถาม ทําการสอบถามความรูความเขาใจที่มีตอระบบการจดัการความ
ปลอดภัยของอาหารของบริษัท ชาระมิงค จํากัด โดยแยกเปน 2 กลุม กลุมแรกเปนระบบที่บริษัทฯ 
ไดรับการรับรองแลว คือ GMP และ ISO 9001: 2000 สวนอีกกลุมหนึ่งเปนระบบที่ยังไมไดขอรับ
การรับรอง คือ HACCP และ ISO 22000: 2005 จากกลุมฝายบริหารของบริษัทฯ จํานวน 5 คน คิด
เปน    รอยละ 45.45 และกลุมฝายปฏิบัติการของบริษัทฯ จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 54.55 พบวา
กลุมฝายบริหาร และกลุมฝายปฏิบัติการ มีระดับความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัทฯ ไดรับการ
รับรองแลว ระดับเขาใจมากที่สุด คิดเปนรอยละ 84.00 เทากัน สวนระบบที่บริษัทฯ ยังไมไดขอรับ
การรับรอง พบวากลุมฝายบริหาร มีความรูความเขาใจตอระบบในระดับมาก คิดเปนรอยละ 69.60 
สวนกลุมฝายปฏิบัติการ มีความรูความเขาใจตอระบบในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 59.33  
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สวนท่ี 2 การประเมินสภาพทั่วไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด 
จากการเขาไปประเมินสภาพการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของ บริษัท ชาระมิงค 

จํากัด โดยประเมินใชความสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 พบวา บริษัทฯ มี
การปฏิบัติที่ตรงกับขอกําหนดเพยีง 8 ขอกําหนด คือ ขอกําหนดที ่   4.2.2    การควบคุมเอกสาร 
4.2.3 การควบคุมบันทึก 5.6.2 การสื่อสารภายใน 6.3 โครงสรางพื้นฐาน     6.4 สภาพแวดลอมใน
การทํางาน 7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน 7.5 การจัดตั้งโปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐานการ
ปฏิบัติงาน และ 7.9 ระบบการสอบกลับ นอกนั้นการปฏบิัติยังไมครบถวน 
สวนท่ี 3 การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิต ชาสมนุไพรขิงผสมชาเขยีวของบริษัท 
ชาระมิงค จํากัด 

จากขั้นตอนตางๆ ของการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด ได
ทําการประเมนิอันตรายและระดับความเสีย่งในแตละขั้นตอน  โดยแยกชนิดอันตรายเปน อันตราย
ทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ และทําการประเมินอันตราย แยกตามความ
รุนแรง โอกาสเกิด และระดับความเสี่ยง พบวา ในกระบวนการผลิต มีอันตรายทั้ง 3 รูปแบบ และ
พบระดับความเสี่ยงที่มากทีสุ่ดที่ระดับ 3   มีระดับอันตรายอยูในโซนสีแดง (จัดตามภาพที่ ค-1) ซ่ึง
เปนจุดวิกฤต ตองใหความสนใจอยางมากที่สุดในกระบวนการทําใหอาหารปลอดภยั มีจํานวน
ทั้งหมด 2 ขั้นตอน  ซ่ึงเกิดขึ้นเนื่องจากอันตรายทางกายภาพ ระดับความเสี่ยงที่ระดับ 8   มีระดบั
อันตรายอยูในโซนสีฟา ซ่ึงเปนจุดอนัตรายตองทําการควบคุมดวยระบบความปลอดภัยทางอาหาร 
มีจํานวนทั้งหมด 2 ขั้นตอน  เกดิขึ้นเนือ่งจากอันตรายทางชีวภาพ ระดับความเสีย่งที่ 11 มีระดับ
อันตรายอยูในโซนสีเขียว     ซ่ึงเปนจุดคอนขางอันตราย    ควรควบคุมดวยระบบความปลอดภัยทาง
อาหาร     มีจํานวนทั้งหมด  2 ขั้นตอน เปนอันตรายทางเคมี และมอีีก 1 ขั้นตอน ที่เกิดจากอันตราย
ทางกายภาพ ระดับความเสีย่งที่ 14 มีระดับอันตรายอยูในโซนสีขาวซึ่งเปนจุดอันตรายต่ํา ไมคอยมี
ความเสี่ยงตออันตรายตอสุขภาพ มีจํานวน 4 ขั้นตอน เปนอันตรายทางชีวภาพทั้งหมด  

หลังจากการประเมินอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว นํา
แตละขั้นตอนไปหาจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ โดยใชคําถาม 4 คําถามในผังการตัดสินใจ (ภาพที่ ง-1) 
พบวามจีดุวกิฤตที่ตองควบคุมทั้งหมด 5 ขั้นตอน 5 จุดวิกฤต ไดแก ขั้นตอนที่ 1.1 รับชาเขียวอัสสัม
ชนิดผง จุด CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก ขั้นตอนที่ 1.3 
อบแหงชาเขยีวอัสสัม จุด CCP 2 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย ขั้นตอนที่  1.6 ผานแทงแมเหล็ก 
จุด CCP 3 คือ การเหลอืรอดของเศษโลหะที่ตดิมากับวัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 2.1 รับขิงบดอบแหง จุด 
CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก และขั้นตอนที่ 2.2 อบแหง
ขิงบดอบแหง จุด CCP 5 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 
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5.2 อภิปรายผลการศึกษา 
 ในการศึกษา ผูศึกษาไดนําแนวคิดและทฤษฎีที่เกีย่วของมาประกอบการอภิปรายผล ซ่ึง
สามารถอธิบายไดโดยใชทฤษฎีดานความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน  ISO 22000: 2005  
สวนท่ี 1 ความรูความเขาใจที่มีตอมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

ความรูความเขาใจของกลุมฝายบริหารของบริษัท ชาระมงิค จํากัด ซ่ึงมีจํานวน 5 คน คิด
เปน รอยละ 45.45 และกลุมฝายปฏิบัติการของบริษัทฯ ซ่ึงมีจํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 54.55 รวม
ทั้งหมด 11 คน มีคะแนนความรูความเขาใจมากที่สุด คอื รอยละ 84.00 เทากัน ตอระบบที่บริษัทฯ 
ไดรับการรับรองแลว  คือ  GMP     และ ISO 9001: 2000 สวนความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัทฯ 
ยังไมไดขอรับการรับรอง   คือ    HACCP   และ ISO 22000: 2005 ของฝายบริหารของบริษัทฯ อยู
ระดับเขาใจมาก เทากับรอยละ 69.60 สวนคณะกรรมการระบบคุณภาพของบริษัทฯ มีความเขาใจ
ระดับปานกลาง ที่รอยละ 59.33 ซ่ึงจะเห็นไดวาระบบที่ไดรับการรับรองแลวมีคะแนนมากกวา 
เนื่องจากบรษิทัฯ มีการฝกอบรมใหพนกังานเรื่องขอกําหนดของ GMP     และ ISO 9001: 2000 ซํ้า
ทุกป รวมทั้งบุคลากรเขางานใหม ทําใหพนักงานมีความรูความเขาใจ สวนระบบทีย่ังไมไดรับการ
รับรอง ยังถือวาโดยรวมยังมีความเขาใจมาก รวมรอยละ 64.00  เนื่องจากบุคลากรระดับผูบริหารได
ผานการฝกอบรมมาบางแลวนํามาถายทอดตอบุคลากรในบริษัทฯ ทําใหบุคลากรมีความรูบาง  

จากผลการศึกษาสําหรับความรูความเขาใจตอระบบที่บริษัท ชาระมิงค จํากัด ไดรับการ
รับรองแลว  คือ  GMP     และ ISO 9001: 2000 ของฝายบริหารของบริษัทฯ มีความเขาใจนอยที่สุด
ในเรื่องน้ําที่สัมผัสกับอาหาร ตาม GMP และผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 มีความ
เขาใจนอยในเรื่องการจัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 สวนคณะกรรมการ
ระบบคุณภาพ ของบริษทัฯมีความเขาใจนอยที่สุดในเรื่องผูที่กําหนดนโยบายคณุภาพ ISO 
9001:2000 และการจัดทําขัน้ตอนการปฏบิัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 จะพบไดวาฝายบรหิารมี
ความเขาใจคลาดเคลื่อนในหลักการ GMP หัวขอการควบคุมกระบวนการผลิตวาดวยเรื่องน้ําทีใ่ช
สัมผัสกับอาหารซึ่งเขาใจวาน้ําที่ใชสัมผัสอาหารตองเปนน้ําที่ดีที่สุดของโรงงานที่มีอยู คือ น้ํา R.O. 
แตที่ถูกตองใชน้ําที่มีคุณภาพมาตรฐานเทยีบเทาน้ําบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขก็
เพียงพอแลว จะเห็นไดวา ฝายบริหารเหน็ความสําคัญเรื่องความปลอดภัยตอผูบริโภค และทั้งฝาย
บริหารและคณะกรรมการระบบคุณภาพมเีขาใจคลาดเคลื่อน ในหลกัการ ISO 9001:2000 หัวขอ
ระบบบริหารคุณภาพเรื่องขอกําหนดดานเอกสาร และหวัขอความรับผิดชอบของฝายบริหาร แสดง
วาเกดิความลมเหลวในการดําเนินตามระบบที่ไดการรบัรองแลว อาจเกิดจากเมื่อมกีารอบรมแลวทํา
การวัดผลที่ไมมีประสิทธิภาพ ทําใหไมทราบวาบุคลากรเขาใจจริงหรือไม 
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สวนท่ี 2 การประเมินสภาพทั่วไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด 
จากการประเมนิสภาพทัว่ไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด โดยเปรียบเทยีบกับขอกําหนดจะ 

เห็นวาแบงไดเปน 3 กรณ ี
1. พบการดําเนนิการเปนไปตามขอกําหนด       เนื่องจากขอกําหนดดังกลาวเปนขอบังคับ 

ของระบบ GMP ไดแก ขอกําหนดที่ 6.3 โครงสรางพื้นฐาน 6.4 สภาพแวดลอมในการทํางาน       
7.2 โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน และ 7.5 การจัดตัง้โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏิบัติงาน 
และระบบ ISO 9001: 2000 ไดแก ขอกาํหนดที่   4.2.2    การควบคุมเอกสาร 4.2.3 การควบคมุ
บันทึก 5.6.2 การสื่อสารภายใน และ 7.9 ระบบการสอบกลับ ซ่ึงเปนระบบที่บริษทัฯ ไดรับการ
รับรองแลว 

2. พบการดําเนินการเปนไปตามขอกําหนด แตยังไมครบถวนท้ังขอกําหนด        เนื่องจาก 
บริษัทฯ  มีการดําเนินการตามขอกําหนดดังกลาว เพื่อสอดคลองกับระบบมาตรฐาน GMP และ ISO 
9001: 2000 ที่บริษัทฯ ขอรับรองอยู แตจะยังไมครบถวนทั้งขอกําหนดแตละขอ เพราะ GMP เปน
หลักเกณฑที่ดีในการผลิตอาหาร สวน ISO 9001: 2000 เปนระบบการจัดการทางดานคุณภาพ
เทานั้น ไมรวมถึงความปลอดภัยของอาหาร         

3. ไมพบการดําเนินการเปนไปตามขอกําหนด ซ่ึงจะเปนขอกําหนดของ ISO 22000: 2005  
ที่เพิ่มเขามาจาก ISO 9001: 2000 ขอกําหนดหลักๆ ไดแก  ความมุงมั่นของฝายบริหารดานความ
ปลอดภัย การวางแผนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร หัวหนาทีมงานและทีมงานความ
ปลอดภัย การเตรียมพรอมและการตอบสนองสภาวะฉกุเฉิน แผนภูมกิารผลิต การชี้บงอันตรายและ
การกําหนดระดับที่ยอมรับได การประเมนิอันตราย การคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคมุ 
แผน HACCP การชี้บงจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
ระบบการตดิตามจุดวกิฤต การปฏิบัติเมื่อผลการติดตามสูงเกินคาวกิฤต   การวางแผนการทวนสอบ 
การรับรองมาตรฐานการควบคุมตางๆ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
ใหทันสมัยอยูเสมอ ซ่ึงถาบริษัทฯ จะนําระบบ ISO 22000: 2005 มาประยุกตใชตองดาํเนินการตาม
ขอกําหนดเหลานี้ 
สวนท่ี 3 การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนของการผลิต ชาสมนุไพรขิงผสมชาเขยีวของบริษัท 
ชาระมิงค จํากัด 
 จากการวิเคราะหอันตรายและกําหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม     พบวาขั้นตอนการผลิตชา
สมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด มจีุดวกิฤตที่ตองควบคุม (CCP) อยูทั้งหมด 5 
ขั้นตอน 5 จุดวิกฤต และเมื่อศึกษามาตรการควบคุมที่บริษัทฯ ดําเนนิการอยูจะเหน็วายังไมสมบูรณ 
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อาจจะทําการควบคุมอันตรายอาหารใหอาหารมีความปลอดภัยตอการบริโภคได ดังนั้นบรษิัทฯ 
ควรที่จะหามาตรการควบคุมอันตรายที่สามารถวัดผลได และสามารถแกไขไดทนัทวงที 
 
5.3 ขอคนพบ 

1. จากผลการสอบถามทั้งกรรมการผูจัดการ และคณะกรรมการระบบคุณภาพของบริษัทฯ 
พบวาทั้งหมดมีความรูความเขาใจโดยรวม อยูในระดับปานกลางถึงมากที่สุด ตอระบบที่บริษัทฯ 
ไดรับการรับรองแลว คือ GMP และ ISO 9001: 2000 และระบบที่บริษัทฯ ยังไมไดขอรับการ
รับรอง   คือ HACCP และ ISO 22000: 2005 

2. ถึงแมจะมีการอบรมใหความรู แตผูบริหารและคณะกรรมการระบบคุณภาพก็ยังมีความรู
ความเขาใจไมถูกตองอยางแทจริงในเรื่องผูที่กําหนดนโยบายคุณภาพ ISO 9001:2000 และการ
จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติ ตามระบบ ISO 9001:2000 ทําใหส่ือความหมายไมถูกตอง อาจสงผล
กระทบตอการบริหารจัดการระบบได 

3. บุคลากรโดยเฉพาะฝายบริหารมีความเขาใจไมถูกตองวาน้ําที่ใชสัมผัสอาหารความจริงแลว
เปนน้ําที่มีคุณภาพตามมาตรฐานน้ําบริโภคของประกาศกระทรวงสาธารณสุขก็เพียงพอแลว แต
เขาใจวาน้ําที่สัมผัสอาหารเปนน้ําที่มีคุณภาพดีที่สุดของโรงงานที่มีอยู คือ น้ํา R.O. ซ่ึงจะเห็นวา
บุคลากรกลุมนี้มีความตระหนักถึงเรื่องความปลอดภัยของกระบวนการผลิตอาหารปลอดภัยสูง 

4.  จุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว มีทั้งหมด 5 ขั้นตอน 5 จุด
วิกฤต ไดแก ขั้นตอนที่ 1.1 รับชาเขียวอัสสัมชนิดผง จุด CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสาร
กําจัดศัตรูพืชและโลหะหนัก ขั้นตอนที่ 1.3 อบแหงชาเขียวอัสสัม จุด CCP 2 คือ การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย ขั้นตอนที่  1.6 ผานแทงแมเหล็ก จุด CCP 3 คือ การเหลือรอดของเศษโลหะที่ติดมากับ
วัตถุดิบ ขั้นตอนที่ 2.1 รับขิงบดอบแหง จุด CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืช
และโลหะหนัก และขั้นตอนที่ 2.2 อบแหงขิงบดอบแหง จุด CCP 5 คือ การเหลือรอดเชื้อจุลินทรีย 

5. บริษัทฯ ที่มีการรับรองระบบ GMP และ ISO 9001: 2000 แลว ถาตองการขอรับรอง ISO 
22000: 2005 ตองทําการศึกษาขอกําหนด ISO 22000: 2005 อยางละเอียดเพิ่มเติม เนื่องจากมี
ขอกําหนดที่แตกตางเพิ่มเขามา เชน ตองเพิ่มขอกําหนดของ HACCP เขาไป และการเพิ่มการจัดการ
ทางดานความปลอดภัยของอาหาร 
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5.4 ขอเสนอแนะ 
 จากผลการศึกษาแนวทางการประยุกตระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร   ตาม
มาตรฐาน ISO 22000: 2005 ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวของบริษัท ชาระมิงค จํากัด ผู
ศึกษามีขอเสนอแนะตางๆ ดังนี้ 

1. เนื่องจากผูตอบแบบสอบถามทั้ง 2 กลุม มีแนวคิดเกี่ยวกับการจัดทําระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารแบบคอยเปนคอยไป ซ่ึงจะทําใหการจัดทําระบบใชเวลานาน ถาตองการ
ใหสําเร็จในระยะเวลาอันสั้น อาจจะตองมีการจัดการบริหารการทํางานใหสามารถที่จะแบงเวลาไป
จัดการระบบอยางจริงจัง  เพื่อใหไดการรับรองระบบ ซ่ึงผูบริหารระดับสูงตองใหการสนับสนุน
อยางเต็มที่ในทุกๆ ดาน เชน ดานการเงิน บุคลากร เปนตน 

2. ระบบมาตรฐาน ISO 22000: 2005    ควรเริ่มมาจากรากฐานระบบ GMP, HACCP และ 
ISO 9001: 2000 ที่มั่นคงกอน ดังนั้นสําหรับระบบที่บริษัทฯ ไดรับการรับรองอยูแลว คือ ระบบ 
GMP และ ISO 9001: 2000 นั้น บริษัทฯ ควรฝกอบรมเสริมความรูและทําการวัดผลอยางเหมาะสม 
เพื่อใหการอบรมที่จัดขึ้นทุกปมีประสิทธิภาพ ใหบุคลากรเขาใจขอกําหนดอยางแทจริง เพื่อการ
ปฏิบัติตนที่ถูกตอง 

3. จากผลคะแนนรอยละของผูที่ตอบแบบสอบถามถูกตอง ยังมีความรูความเขาใจนอยใน
เร่ือง HACCP และ ISO 22000: 2005 ดังนั้น บริษัทฯ ควรจัดหาผูที่เชี่ยวชาญในดานใหคําปรึกษา
ระบบนี้มาใหคําปรึกษา เพื่อที่ทางบริษัทฯ จะไดดําเนนิไปตามแนวทางที่ถูกตอง  

4. ควรมีการฝกอบรมบุคลากรภายในบริษัทฯ ใหมีความเขาใจถึงขอกําหนด  ความสําคญั  
และประโยชนที่ไดรับ ทั้งประโยชนตอบริษัทฯ ประโยชนตอตัวพนักงานเอง และประโยชนตอ
ประเทศ  กอนที่จะนํามาตรฐาน  ISO 22000: 2005 มาประยุกตใช 

5. บุคลากรทุกคนภายในบรษิทัฯ ตองใหความรวมมือและเต็มใจที่จะปฏิบัติตามมาตรฐาน
อยางเครงครัดและสม่ําเสมอ  ควรมีสวนรวมในการเสนอความคิดเหน็และขอเสนอแนะตางๆ  

6. ควรมีการประชาสัมพันธใหบุคลากรทราบแผนการปฏิบัติงานอยางทั่วถึง และสม่ําเสมอ 
เพื่อใหบุคลากรทราบแนวทางการปฏิบัติงานที่ชัดเจน และมีความพรอมที่จะปฏิบัติงานตาม
แผนงานที่วางไว 

7. สําหรับผลการประเมินสภาพทั่วไปของบริษัท ชาระมิงค จํากัด ที่ยังไมสอดคลองกับ
ขอกําหนดมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ผูศึกษามีขอเสนอแนะ ดังรายละเอียดในตารางที่ 5.4.1 

8. ขอเสนอแนะมาตรการควบคุมจุดวกิฤตที่ตองควบคุมทั้ง 5 ขั้นตอน 5 จุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม ดังรายละเอียดในตารางที่ 5.4.2  
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ตารางที่ 5.4.1  ขอเสนอแนะและสิ่งที่ตองปรับปรุงใหสอดคลองกับขอกําหนดมาตรฐาน ISO 
22000: 2005 
 

ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

1.  ขอบเขต   ระบุขอบเขตการขอรับรองระบบมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ใหชัดเจน 

2.  หลักฐานอางอิง
ท่ีเก่ียวกับกฎเกณฑ 

เมื่อจัดทําระบบเสร็จแลว ควรทําการอางอิงเอกสารที่ใช 

3.  คําจํากัดความ  
 

จัดทําเอกสารที่ช้ีแจงความหมายของศัพทที่ใชประกอบระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร ไดแก ความปลอดภัยของอาหาร ลูกโซอาหาร 
อันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร นโยบายความปลอดภัยของอาหาร 
ผลิตภัณฑขั้นสุดทาย   แผนผังการไหล  มาตรการควบคุม  โปรแกรม
สุขลักษณะพื้นฐาน PRP โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการปฏิบัต ิ
operational PRP จุดวิกฤต คาวิกฤต การเฝาติดตาม และการแกไข 

4.  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
      4.1  ขอกําหนด
ทั่วไป  

ระบุขอบเขตผลิตภัณฑชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวในการขอรับรอง ISO 
22000: 2005 

      4.2  ขอกําหนดทางดานระบบเอกสาร  
            4.2.1   
บททั่วไป  

จัดทําเอกสารของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ไดแก นโยบาย
ความปลอดภัยของอาหาร  วัตถุประสงค ระเบียบปฏิบัติ และบันทึกตางๆ  

            4.2.2  
 การควบคุมเอกสาร 

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

         4.2.3   
การควบคุมบนัทึก 

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

5.  ความรับผดิชอบของผูบริหาร  
5.1  

ความมุงมั่นของฝาย 
บริหาร  

ผูบริหารระดับสูงตองมีหลักฐานแสดงถึงความมุงมั่นในการพัฒนาและการ
นําระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารไปใช รวมทั้งการปรับปรุง
ประสิทธิผลอยางตอเนื่องโดยการแสดงถึงความปลอดภัยของอาหารที่จะ
ไดมาจากวัตถุประสงคทางธุรกิจขององคกร จัดตั้งนโยบายความปลอดภัย
ของอาหาร ทบทวนฝายบริหาร และจัดหาทรัพยากรใหเพียงพอ 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

      5.2  นโยบาย
ความปลอดภยั  

ผูบริหารระดับสูงตองทําการกําหนดนโยบายความปลอดภัยของอาหารทํา
เปนเอกสารและสื่อสารอยางทั่วถึง 

       5.3  
 การวางแผนระบบ
การจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร  

การวางแผนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารเพื่อใหบรรลุขอบเขต
ในการผลิตชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว และวัตถุประสงคความปลอดภัยของ
อาหาร 

       5.4   
หนาที่และอํานาจ  
 

เพิ่มการกําหนดอํานาจหนาที่ความรับผิดชอบ ในสวนของการปฏิบัติงาน
ดานความปลอดภัยของอาหาร เพื่อความถูกตองและเหมาะสมกับบุคลากร
ในการปฏิบัติงาน 

       5.5   
หัวหนาทีมงาน
ความปลอดภยั  

แตงตั้งหัวหนาทีมงานความปลอดภัยของอาหาร ทํางานนอกเหนืองาน
ประจํา คือ บริหารทีมงาน 

       5.6  การสื่อสาร  
             5.6.1  การ
ส่ือสารภายนอก  
 

จัดทําระเบียบปฏิบัติการสื่อสารขอมูลตอภายนอก แตงตั้งบุคคลมีหนาที่และ
อํานาจในการสื่อสารตอภายนอก ในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร ขอมูลที่
ทําการสื่อสารตองนํามาเปนขอมูลนําเขาที่ทําใหระบบมีความทันสมัยและ
เขาทบทวนฝายบริหาร ขอกําหนดทางความปลอดภัยของอาหารที่มาจาก
ขอกําหนดกฎหมายและลูกคา ตองนํามาปฏิบัติดวย 

             5.6.2  การ
ส่ือสารภายใน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

       5.7  การ
เตรียมพรอมและ
การตอบสนอง
สภาวะฉกุเฉิน 

จัดทําระเบียบปฏิบัติการ เกี่ยวกับการจัดการสถานการณฉุกเฉิน คือ ไฟไหม 
พายุ ไฟดับ หรือไฟตก  และทุกสถานการณที่มีโอกาสเกิดขึ้น ซ่ึงจะมีผลตอ
ความปลอดภัยของอาหาร  
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

       5.8  การทบทวนโดยฝายบริหาร 
              5.8.1  บท
ทั่วไป  

ทบทวนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามชวงเวลาที่กําหนด 
เพื่อประเมินโอกาสในการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงระบบใหดียิ่งขึ้น บันทึกการ
ทบทวนตองไดรับการเก็บรักษาไว 

              5.8.2  
ขอมูลการทบทวน  
 

ขอมูลสําหรับการทบทวนโดยฝายบริหาร ตองมีหัวขอ ดงันี้ 
- การติดตามงานจากการทบทวนโดยฝายบริหารครั้งที่ผานมา 
- การวิเคราะหผลของการทวนสอบ 
- สถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงมีผลตอความปลอดภยัของอาหาร 
- สภาวะฉุกเฉนิ อุบัติเหต ุและการถอดถอน  
- ผลการทบทวนของการทําใหระบบทนัสมัย 
- การทบทวนกิจกรรมการสือ่สาร รวมทั้งความรูสึกของลูกคา 
- การตรวจติดตามภายนอก  และการตรวจสอบ 

              5.8.3   
ผลการทบทวน    
 

มีผลการทบทวนโดยฝายบริหารตองแสดงถึงการตัดสินใจและการ
ดําเนินการในเรื่อง การรับประกันความปลอดภัยของอาหาร การปรับปรุง
ความมีประสิทธิผลของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ความ
ตองการทรัพยากร การทบทวนนโยบายความปลอดภัยของอาหารและ
วัตถุประสงคที่เกี่ยวของ  

6.  การจัดการทรัพยากร  
     6.1  การจัดสรร
ทรัพยากร  
 

องคกรตองจัดสรรทรัพยากรอยางเพียงพอสําหรับการจัดทํานําไปปฏิบัติ 
ธํารงรักษาไวและการทําใหระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารมี
ความทันสมัย                          

     6.2  ทรัพยากรบุคคล  
           6.2.1  
 บททั่วไป  

จัดใหมีผูเชี่ยวชาญจากภายนอกมาพัฒนา แนะนําการปฏิบัติ ดําเนินการหรือ
การประเมินระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร หรือสงผูที่เกี่ยวของ
เขารับการอบรม 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

           6.2.2  
ความสามารถ ความ
ตระหนกั และการ
ฝกอบรม  

บริษัทฯ ตองระบุความสามารถที่จําเปนสําหรับบุคคล ที่ตองปฏิบัติงานซึ่ง
สงผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร จัดการฝกอบรม หรือกิจกรรม
อ่ืนๆ ที่ทําใหมั่นใจวาบุคลากรมีความสามารถที่จําเปน มั่นใจวามีบุคลากรที่
รับผิดชอบในการติดตาม การแกไขและการปฏิบัติการแกไขปองกันใน
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารไดรับการฝกอบรม      

        6.3  โครงสราง
พื้นฐาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

        6.4  
สภาพแวดลอมใน
การทํางาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

7.  การวางแผนและกระบวนการที่กอใหเกิดผลิตภัณฑท่ีปลอดภัย  
       7.1  ขอกําหนด
ทั่วไป  

บริษัทฯ ตองมีการวางแผนและพัฒนากระบวนการที่จําเปนสําหรับผลิต
ผลิตภัณฑที่ปลอดภัย มีการนําไปปฏิบัติ และมั่นใจถึงความมีประสิทธิผล
ของแผนการดําเนินการและการเปลี่ยนแปลงตางๆ ตอแผนการดําเนินการ  
รวมถึงโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน และ/หรือ HACCP Plan  

       7.2  โปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

       7.3  ขั้นตอนเริ่มตนสําหรับการวิเคราะหอันตราย  
           7.3.1   
บททั่วไป  

ตองทําการรวบรวมขอมูลที่จะนําไปวิเคราะหอันตรายเปนเอกสาร และ
บันทึกตองเก็บรักษาไว ทําใหทันสมัยเสมอ 

           7.3.2  
ทีมงานความ
ปลอดภัยของอาหาร  

จัดตั้งทีมงานความปลอดภัยอาหารที่มาจากหลายระดับความรูและ
ประสบการณ พรอมทั้งมีการประกาศแตงตั้ง 

           7.3.3  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ  
               7.3.3.1  
วัตถุดิบ สวนผสม 
และวัสดุสัมผัส
อาหาร  

วัตถุดิบ  คือ  ชาเขียวอัสสัมชนิดผง  และขิงบดอบแหง  ตองกําหนด
คุณลักษณะเพิ่ม ดานเชื้อจุลินทรีย และโลหะหนัก ยาฆาแมลง  
อะฟลาทอกซิน  สวนบรรจุภัณฑที่ ใชตองกํ าหนดคุณลักษณะดาน  
โลหะหนัก   เชื้อจุลินทรียเพิ่ม 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

               7.3.3.2   
คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ  

กําหนดคุณลักษณะของ ชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียวในสวนปริมาณเถา  
และ คาเฟอีน  ตามประกาศกระทรวงเรื่อง ชา (ฉบับที่ 196) ตรวจยืนยัน  
อะฟลาทอกซินเพื่อรับรองอายุการเก็บรักษา 

            7.3.4  
วัตถุประสงคการ
นําไปใช  

จัดทําเอกสารแสดงวัตถุประสงคการนําไปใชของ ชาสมุนไพรขิงผสม  
ชาเขียวที่ชัดเจน 

            7.3.5  แผนภูมกิารผลิต ขั้นตอนกระบวนการและมาตรการควบคุม  
               7.3.5.1  
แผนภูมกิารผลิต  
 

จัดทําแผนภูมิการผลิตที่มีความชัดเจน ถูกตองโดยตองรวมสิ่งเหลานี้ ตาม
ความเหมาะสม ไดแก  ลําดับและความสัมพันธของทุกขั้นตอนใน
กระบวนการ กระบวนการของผูรับเหมา กระบวนการของการใชวัตถุดิบ 
และผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ กระบวนการที่มีการทําใหมและนํา
กลับมาใชใหม กระบวนการที่ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ 
และของเสียถูกกําจัดออก พรอมกันนั้นทีมงานความปลอดภัยตองทําการ
ทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิการผลิตโดยการตรวจสอบ ณ สถานที่
ปฏิบัติงานจริง และทําการบันทึกเก็บรักษาไว 

               7.3.5.2  
การบรรยายขัน้ตอน
ของกระบวนการ
และมาตรการ
ควบคุม  

มาตรการควบคุม  ตัวแปรกระบวนการและ/ หรือความรุนแรงที่เกิดขึ้น หรือ
ขั้นตอนการปฏิบัติที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหาร รวมทั้งขอกําหนด
จากภายนอก (กฎหมาย ลูกคา) ตองถูกบรรยายเพื่อไปวิเคราะหอันตราย  

       7.4  การวเิคราะหอันตราย  
            7.4.1   
บททั่วไป  

วิเคราะหอันตรายชาสมุนไพรขิงผสมชาเขียว เพื่อกําหนดอันตรายที่ตองทํา
การควบคุม เพื่อใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหาร 

            7.4.2  การชี้
บงอันตรายและการ
กําหนดระดับที่
ยอมรับได  

ช้ีบงอันตรายและการกําหนดระดับที่ยอมรับได 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

            7.4.3   
การประเมิน
อันตราย  

ทําการประเมนิอันตราย 

            7.4.4   
การคัดเลือกและ
การประเมิน
มาตรการควบคุม  

ทําการคัดเลือกและการประเมินมาตรการควบคุม เพื่อปองกัน กําจัด หรือลด
อันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร ลงสูในระดับที่ยอมรับได 

        7.5  การจัดตั้ง
โปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน
การปฏิบัติงาน  

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

         7.6  การจัดตั้งแผน HACCP  
             7.6.1  แผน 
HACCP  
 

จัดทําแผน HACCP เปนเอกสาร ซ่ึงตองมีขอมูลแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
ดังนี้ อันตรายที่ตองควบคุม ณ จุด วิกฤต มาตรการควบคุม คาวิกฤต ขั้นตอน
การปฏิบัติการติดตาม การแกไขและการแกไขปองกันที่เกิดขึ้น ถาเกินจาก
คาวิกฤต ความรับผิดชอบ และบันทึกการติดตาม 

             7.6.2  การชี้
บงจุดวกิฤตทีต่อง
ควบคุม  

ช้ีบงจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 

             7.6.3  การ
กําหนดคาวกิฤต
สําหรับจุดวกิฤตที่
ตองควบคุม  

กําหนดคาวิกฤตที่สามารถวัดได คาวิกฤตที่ไดมาจากการตั้งเอง ตองมีการ
สนับสนุนจากการศึกษา การกําหนดคาวิกฤตตองทําเปนเอกสาร เพื่อให
มั่นใจวาระดับของอันตรายในผลิตภัณฑสุดทายไมเกินคาที่ยอมรับได 

             7.6.4  
ระบบการติดตามจุด
วิกฤต  
 

จัดทําระเบียบขั้นตอนการปฏิบัติ คูมือ และบันทึกการติดตามจุดวิกฤต ตอง
ครอบคลุมสิ่งดังตอไปนี้ การตรวจวัด การใชเครื่องมือในการติดตาม วิธีการ
สอบเทียบ ความถี่ของการติดตาม ความรับผิดชอบและอํานาจที่เกี่ยวกับการ
ติดตาม และขอกําหนดดานบันทึกและวิธีการ 

   



 
 

60 

ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

             7.6.5  การ
ปฏิบัติเมื่อผลการ
ติดตามสูงเกินคา
วิกฤต  

จัดทําแผนการแกไขและการแกไขปองกัน ในแผน HACCP นําไปใชเมื่อคา
วิกฤตสูงเกินไป จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติเปนเอกสาร ระบุการจัดการอยาง
เหมาะสมกับผลิตภัณฑที่ไมปลอดภัย เพื่อมั่นใจวาผลิตภัณฑไมถูกปลอย
จนกวาจะไดมีการประเมินแลว 

       7.7   การ
ปรับปรุงขอมูล
พื้นฐาน และ
เอกสารที่ระบุถึง
โปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน 
(PRPs) และแผน 
HACCP ใหมคีวาม
ทันสมัย  

ทําการปรับปรุงขอมูลใหทันสมัย เมื่อถึงคราวจําเปน ดังนี้ คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ วัตถุประสงคการนําไปใช แผนภูมิการผลิต ขั้นตอนกระบวนการ 
มาตรการควบคุม และแผน HACCP 

       7.8   
การวางแผนการ
ทวนสอบ  

ทําการวางแผนการทวนสอบซึ่งตองระบุจุดมุงหมาย วิธีการ ความถี่และ
ความรับผิดชอบ ซ่ึงมีกิจกรรม ดังตอไปนี้ โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานที่
นําไปใช ขอมูลที่นําไปวิเคราะหอันตราย โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการ
ปฏิบัติงาน และขอมูลในแผน HACCP อันตรายที่ทําการระบุในระดับที่
ยอมรับได ขั้นตอนการปฏิบัติอ่ืนๆ ที่องคกรจัดทําขึ้น และผลการทวนสอบ
ตองมีการบันทึกไว และตองสื่อสารใหทีมงานความปลอดภัยของอาหาร 

       7.9  ระบบการ
สอบกลับ 

ไมมีขอเสนอแนะเพิ่มเติม 

       7.10  การควบคุมผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 
            7.10.1  การ
แกไข  

จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติเปนเอกสาร เพื่อการระบุและประเมินผลิตภัณฑที่
ไดรับผลกระทบ เพื่อจะไดกําหนดการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร
ที่เหมาะสม และการทบทวนการแกไขที่ทําไปแลว 

            7.10.2  การ
ปฏิบัติการแกไข  

จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติเปนเอกสาร ที่จะเปนกิจกรรมเฉพาะสําหรับระบุ
และกําจัดสาเหตุของส่ิงที่ไมเปนไปตามขอกําหนด ปองกันการเกิดซ้ํา ดาน
ความปลอดภัยของอาหาร  
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)   
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

            7.10.3  การจัดการผลติภัณฑที่มีโอกาสไมปลอดภัย  
               7.10.3.1  
บททั่วไป  

ตองจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด โดยทําการปองกัน
ไมใหเขาสูลูกโซอาหาร จนกวาจะมั่นใจวาอันตรายตอความปลอดภัยของ
อาหารที่มีอยูถูกทําใหลดลงอยูในระดับที่ยอมรับได  

               7.10.3.2  
การประเมินสาํหรับ
การปลอย  

ผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบจากสิ่งที่ไมเปนไปตามขอกําหนด ตองปลอย
ผลิตภัณฑเมื่อมีความปลอดภัย โดยตองหาหลักฐานมาสนับสนุน เชน ผล
การสุมตัวอยาง การวิเคราะห 

               7.10.3.3  
การกําจัดผลิตภัณฑ
ที่ไมเปนไปตาม
ขอกําหนด  

จัดทําระเบียบปฏิบัติการเพื่อใชดําเนินการกับผลิตภัณฑที่ไมไดทําการปลอย 
ดังนี้ นํากลับมาทําใหม ทําลาย และ/หรือ กําจัดเปนของเสีย 

            7.10.4  การ
ถอดถอน  

 ตองแตงตั้งบุคคลที่มีอํานาจในการดําเนินการถอดถอนและรับผิดชอบตอ
การทําใหการถอดถอนนั้นสําเร็จ จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติที่เปนเอกสาร
อยางชัดเจน  ตั้งแตการแจงตอผูมีสวนไดสวนเสียที่เกี่ยวของ การจัดการ
ผลิตภัณฑที่ถอดถอน ทําบันทึกสาเหตุ ขอบเขตและผลของการถอดถอน
รายงานตอผูบริหารระดับสูง ตองทวนสอบประสิทธิผลของระบบการถอด
ถอน เชน การจําลองการถอดถอน การซอมการถอดถอน เปนตน   

8.  การรับรอง การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
       8.1  บททั่วไป  ทําการวางแผนและนําไปปฏิบัติในกระบวนการที่ตองการ การรับรอง

มาตรการควบคุม และ / หรือ มาตรการตางๆ และทวนสอบและปรับปรุง
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)  
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

       8.2   การ
รับรองมาตรฐาน
การควบคุมตางๆ  

กอนที่จะดําเนินการใชมาตรการควบคุม ที่มีอยูในโปรแกรมสุขลักษณะ
พื้นฐาน การปฏิบัติ  แผน HACCP และหลังจากมีการเปลี่ยนแปลง องคกร
ตองทําการรับรอง ในสิ่งเหลานี้ 
1.  มาตรการควบคุมที่ทําการเลือกไว ตองสามารถควบคุมอันตรายที่ได
กําหนดไวแลว 
2.  มาตรการควบคุมที่มีประสิทธิผล และสามารถมั่นใจไดวาควบคุม
อันตรายที่กําหนดไวในผลิตภัณฑขั้นสุดทายใหไดระดับที่ยอมรับได 
ถาผลการรับรองแสดงใหเห็นวาหนึ่ง หรือสองขอไมสามารถใหการรับรอง
ได มาตรการควบคุม และหรือ มาตรการตางๆ จะตองนํามาทําการดัดแปลง
และประเมินใหม 

        8.3  การ
ควบคุมการตดิตาม
และการตรวจวัด  

สอบเทียบความถูกตองของกระบวนการวัดผลที่ใชอยู  เชน การวัดความชื้น  
การตรวจวัดจุลินทรีย  สงตรวจหองปฏิบัติการภายนอกเพื่อยืนยันผลการ
ตรวจของตัวอยางเดียวกัน 

        8.4  การทบทวนสอบระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหาร 
             8.4.1  การ
ตรวจติดตามภายใน  

เพิ่มการตรวจติดตามภายในในหวัขอความปลอดภัยของอาหาร 

             8.4.2  การ
ประเมินผลจากการ
ทวนสอบแตละครั้ง 
  

ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองทําการประเมินผลการทวนสอบที่
กําหนดไวในแตละครั้งอยางเปนระบบ ถาผลการทวนสอบไมไดแสดงให
เห็นวาเปนไปตามที่กําหนดไว  องคกรตองมีการดําเนินการเพื่อใหไดตาม
ขอกําหนด ซ่ึงการปฏิบัติตองรวมถึงการทบทวน  
1.  ขั้นตอนการปฏิบัติที่มีอยู และชองทางการสื่อสาร 
2.  ผลสรุปของการวิเคราะหอันตราย โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐานการ
ปฏิบัติ และแผน HACCP 
3.  โปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน 
4.  ประสิทธิผลของการบริหารทรัพยากรบคุคลและการฝกอบรม 
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ตารางที่ 5.4.1 (ตอ)  
ขอกําหนด ขอเสนอแนะใหปรับปรงุ 

             8.4.3  การ
วิเคราะหของผล
ของกิจกรรมการ
ทวนสอบ  

ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองทําการวิเคราะหผลของกิจกรรมการ
ทวนสอบ  รวมถึงผลการตรวจติดตามคุณภาพภายใน และการตรวจประเมิน
จากภายนอก  ผลการวิเคราะหและผลของกิจกรรมตองไดรับการบันทึกและ
ถูกรายงานเปนขอมูลนําเขาในการทบทวนโดยฝายบริหารตอผูบริหาร
ระดับสูงในรูปแบบที่เหมาะสม  ซ่ึงผลที่ไดนั้นตองนํามาเปนขอมูลสําหรับ
การทําใหระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารมีความทันสมัย 

         8.5  การปรับปรุง  
             8.5.1  การ
ปรับปรุงอยาง
ตอเนื่อง  
 

ผูบริหารระดับสูงตองมั่นใจวาบริษัทฯ มีการพัฒนาประสิทธิผลของระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารอยางตอเนื่อง ผานทางการใชการ
ส่ือสาร การทบทวนโดยฝายบริหาร การตรวจติดตามคุณภาพภายใน การ
ประเมินผลการทบทวนในแตละครั้ง การวิเคราะหผลของกิจกรรมการทวน
สอบ การรับรองมาตรการควบคุมตางๆ การปฏิบัติการแกไข และการทําให
ระบบมีความทันสมัย 

             8.5.2  การ
ปรับปรุงระบบการ
จัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร
ใหทันสมัยอยูเสมอ 
 

ทีมงานความปลอดภัยของอาหารตองทําการประเมินระบบตามชวงเวลาที่
กําหนด  เพื่อใหระบบมีความทันสมัย  ทีมงานตองพิจารณาถึงความจําเปน
ในการทบทวนการวิเคราะหอันตราย โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานการ
ปฏิบัติ และแผน HACCP ผลการวิเคราะหและผลของกิจกรรมตองไดรับการ
บันทึกและถูกรายงานเปนขอมูลนําเขาในการทบทวนโดยฝายบริหาร
ระดับสูง 
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ตารางที่ 5.4.2 ขอเสนอแนะมาตรการควบคุมจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
 

ขั้นตอนที ่ จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม มาตรการควบคุมเสนอแนะเพิ่มเติม 
1.1 รับชาเขียว
อัสสัมชนิดผง 

CCP 1 คือ สารเคมีที่ตกคางจาก
การใชสารกําจดัศัตรูพืชและ
โลหะหนกั 

- กําหนดคาจุดวิกฤตสารเคมีที่ตกคางจากการ
ใชสารกําจัดศัตรูพืช และโลหะหนัก ของชา
เขียวอัสสัมชนิดผงที่รับเขา 
- ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคางดวย
ชุดสําเร็จรูป ถาพบเกินคาที่กําหนด ใหทําการ
คืนสินคา 
- สงตรวจสารพิษตกคางทั้ง 4 กลุม  (กลุม
สารประกอบคลอรีน กลุมสารประกอบ
ฟอสเฟต กลุมสารคารบาเมท กลุมสาร
สังเคราะหไพรีทรอยด) และโลหะหนักในชา
เขียวอัสสัมชนิดผงกับหนวยงานภายนอกทุก 6 
เดือนเพื่อเปรียบเทียบกับผลของชุดสําเร็จรูป
ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคาง 
- ตรวจสอบสินคาสําเร็จรูปทุก 6 เดือนดาน
โลหะหนัก 

1.3 อบแหงชา
เขียวอัสสัม 

CCP 2 คือ การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย 

- ควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบ 
- ตรวจสอบรอยละความชื้นหลังอบทุก Lot 
การผลิต ถารอยละความชื้นเกินใหทําการอบ
ใหม 
- ตรวจเชื้อจุลินทรียในสินคาสําเร็จรูปหลัง
ผลิตเสร็จ และในสินคาสําเร็จรูปเมื่อครบตาม
อายุสินคาทุก 6 เดือน 
- ทําการยืนยันผลการหาความชื้นที่มีอยูของ
บริษัทฯ ปจจุบันเทียบกับหนวยงานภายนอกที่
ไดรับการรับรอง 
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ตารางที่ 5.4.2 (ตอ)  
ขั้นตอนที ่ จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม มาตรการควบคุมเสนอแนะเพิ่มเติม 

1.6 ผานแทง
แมเหล็ก 

CCP 3 คือ การเหลือรอดของ
เศษโลหะและเครื่องประดับที่
ติดมากับวัตถุดิบ หรือของ
พนักงานจากขัน้ตอนกอนหนา
นี้ 

- ทวนสอบแทงแมเหล็ก โดยการนําเศษเหล็ก
ขนาดเล็กที่สุดที่ยอมรับไดโดยกําหนดน้ําหนัก
เศษเหล็กที่แนนอนผสมลงในตัวชาที่ทราบ
น้ําหนักที่แนนอนเชนกันเทผานแทงแมเหล็ก
แลวช่ังน้ําหนักเศษเหล็กที่ติดแทงแมเหล็ก 
(ตองกําหนดคาวิกฤตน้ําหนักที่ยอมใหผานไป
ได) 
- จัดซื้อเครื่องตรวจจับโลหะแลวกําหนดคาจุด
วิกฤต ขนาดความยาวของโลหะและอโลหะ 
เพื่อมั่นใจวาผลิตภัณฑ ไมมีโลหะและอโลหะ
เกินเกณฑยอมรับ 

2.1 รับขิงบด
อบแหง 

CCP 4 คือ สารเคมีที่ตกคางจาก
การใชสารกําจดัศัตรูพืชและ
โลหะหนกั 

- กําหนดคาจุดวิกฤตสารเคมีที่ตกคางจากการ
ใชสารกําจัดศัตรูพืช และโลหะหนัก ของขิง
บดอบแหงที่รับเขา 
- ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคางดวย
ชุดสําเร็จรูป ถาพบเกินคาที่กําหนด ใหทําการ
คืนสินคา 
- สงตรวจสารพิษตกคางทั้ง 4 กลุม  (กลุม
สารประกอบคลอรีน กลุมสารประกอบ
ฟอสเฟต กลุมสารคารบาเมท กลุมสาร
สังเคราะหไพรีทรอยด) และโลหะหนักในขิง
บดอบแหงกับหนวยงานภายนอกทุก 6 เดือน
เพื่ อ เปรียบเทียบกับผลของชุดสํ า เร็ จ รูป
ตรวจสอบยาฆาแมลงหรือสารพิษตกคาง 
- ตรวจสอบสินคาสําเร็จรูปทุก 6 เดือนดาน
โลหะหนัก (ใชผลเดียวกับ CCP1) 
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ตารางที่ 5.4.2 (ตอ)  
ขั้นตอนที ่ จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม มาตรการควบคุมเสนอแนะเพิ่มเติม 

2.2 อบแหงขิง
บดอบแหง 

CCP 5 คือ การเหลือรอด
เชื้อจุลินทรีย 

- ควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการอบ 
- ตรวจสอบรอยละความชื้นหลังอบทุก Lot 
การผลิต ถารอยละความชื้นเกินใหทําการอบ
ใหม 
- ตรวจเชื้อจุลินทรียในสินคาสําเร็จรูปหลัง
ผลิตเสร็จ และในสินคาสําเร็จรูปเมื่อครบตาม
อายุสินคาทุก 6 เดือน (ใชผลเดียวกับ CCP2) 
- ทําการยืนยันผลการหาความชื้นที่มีอยูของ
บริษัทฯ ปจจุบันเทียบกับหนวยงานภายนอกที่
ไดรับการรับรอง 

 


