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  Bird’s nest beverage has become more popular among the urban population but the 
data regarding the microbiological assay of this product by The Department of Medical 
Sciences Ministry of Public Health reported that at least 30.4% did not pass the standard of 
the Thai Food and Drug Administration (FDA) notification 214, 2000. The preliminary data of 
this study identified that 46.2% of the bird’s nest beverages sold in Nonthaburi Province did 
not pass the standard. In Nonthaburi Province there were 5 bird’s nest beverage 
manufacturers and 60% of these manufacturers (predominantly the smaller manufacturers) 
did not reach the standard. One of the small scale manufacturers of bird’s nest beverage 
was selected for implementation of hazard analysis and critical control point (HACCP) 
system (food safety practice programs). This study was divided into two parts: the first, 12 
steps of HACCP system were introduced into the industry after that the HACCP plan was 
operated and maintained for 2 months. The second, sampling and laboratory test before 
and after the implementation of the HACCP procedure were conducted to determine the 
biological, chemical and physical hazards. 

The critical control points of bird’s nest beverage packed in sealed glass container 
processing  were sealing,  retorting and cooling but in sealed plastic container processing  
were pasteurizing, filling, sealing, cooling, and transportation. By applying the HACCP 
approach it was found that biological hazard as indicated by MPN coliform and total plate 
count was diminished. Staphylococcus aureus and Clostridium perfringens were not 
detected. These results indicated that HACCP could be implemented for ensuring the safety 
of bird’s nest beverage processing.
Department:……….  Food Chemistry……………….…….  Student’s signature:…….………..
Field of Study:..Food Chemistry and Medical Nutrition….  Advisor’s signature:………………
Academic Year:……. 2006…………………………………



 ฉ

กิตติกรรมประกาศ 

ขาพเจาขอขอบพระคุณเปนอยางสูงตอ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ลินนา  ทองยงค 
อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ ที่ไดกรุณาใหคําปรึกษา แนะนํา ใหความรู และขอคิดเห็นที่เปน
ประโยชนอยางยิ่งในการวิจัย และตรวจทานแกไขขอบกพรองตางๆ ในการเขียนวิทยานิพนธฉบับนี้
ใหสามารถสําเร็จลุลวงไดดวยดี รองศาสตราจารย ดร. อรอนงค  กังสดาลอําไพ  รองศาสตราจารย 
ธิติรัตน  ปานมวง   อาจารยเพ็ญพรรณ แนนหนา  และ ดร.สุญาณี  พงษธนานิกร สําหรับ
คําแนะนํา และกรุณาตรวจแกไขวิทยานิพนธฉบับนี้จนเสร็จสมบูรณ  

ขอกราบขอบพระคุณ คุณญานิศา กิฎามร และสมาชิกทุกๆ ทานในโรงงานซึ่งเปน
ตนแบบในการวิจัยที่ ไดใหการสนับสนุน ชวยเหลือ อํานวยความสะดวก และใหความรวมมือกับ
ผูวิจัยเปนอยางดีในการปฏิบัติตามระบบ ตลอดระยะเวลาการดําเนินการวิจัย 
  

  สุดทายนี้ขอขอบพระคุณบิดามารดา เปนอยางสูง ที่ใหการสนับสนุน และเปน
กําลังใจตลอดมา และขอบคุณพี่สาว เพื่อนๆ ทุกคนที่คอยชวยเหลือ พี่ๆ จากกลุมงานคุมครอง
ผูบริโภค สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนนทบุรี ที่คอยใหคําปรึกษา ชวยเหลือ และเปนกําลังใจ
ตลอดมา จนทําใหงานวิจัยนี้สําเร็จลุลวงดวยดี 

 



สารบัญ  
 

  หนา 
บทคัดยอภาษาไทย................................................................................................................. ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ............................................................................................................ จ 
กิตติกรรมประกาศ………………………………………………………………………………….. ฉ 
สารบัญ……………………………………………………………………………………………… ช 
สารบัญตาราง……………………………………………………………………………………..... ซ 
สารบัญภาพ…………………………………………………………………………………….......ญ 
บทที ่
   1 บทนาํ........................................................................................................................ 1 
   2 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ …………………………………………………………… 4 
    3 วิธีดําเนินการวิจัย..................................................................................................... 26 
    4 ผลและวิจารณผลการวิจัย......................................................................................... 37 
   5 สรุปผลการวิจยัและขอเสนอแนะ............................................................................... 88 
รายการอางองิ...................................................................................................................... 90 
ภาคผนวก 
    ก ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที่ 214 (พ.ศ. 2543)  ……………………………….. 96 
    ข  วิธีการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป.............................. 102  
 ค  บันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทัว่ไป……………………………… 106 
    ง การวิเคราะหดานจุลชวีวทิยา…………………………………………………………… 114 
  จ แบบประเมิน ระบบ GMPและ ระบบ HACCP……………………………………….....126 
 ฉ คูมือคุณภาพ คูมือปฏิบัติงาน วิธีการปฏิบัติงาน แบบบันทึกขอมูลการผลิต..................131  
  และวิธีการลงบันทกึตางๆ  
   ช ระบุอันตรายและวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิต………………………. 158 
            เครื่องดื่มรังนกสาํเรจ็รูป 
     ซ เกณฑคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหาร ภาชนะและผูสัมผัสอาหาร..........................190  
ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ………………………………………………………………………...193 
 
 



สารบัญตาราง  
 

ตารางที ่  หนา 
 1 ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนจําเปนในเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป........................................5 
  เทียบกบักรดอะมิโนจาํเปนมาตรฐานตาม  FAO/WHO,1973  
 2 ปริมาณสารอาหารในสวนทีก่ินได  100 กรัมของรักนกและรังนกเทยีม............................. 7 
 3 กิจกรรมการเตรียมการกอนเร่ิมจัดทําระบบ HACCP………………...…………………..30 
 4 ข้ันตอนในการจัดทําระบบ HACCP และการทดลองใชระบบเปนเวลา 2 เดือน............... 32  
 5   กิจกรรมหลงัการใชระบบ HACCP……………………………………………………….. 35 
 6   ผลการวิเคราะหเครื่องดื่มรังนกทางจุลชีววทิยาจากทั่วประเทศ ที่สงมาตรวจ..................38 
   ณ กรมวทิยาศาสตรการแพทย ตัง้แตป พ.ศ. 2543–2548       
 7    รายละเอียดของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทีเ่ก็บจากสถานที่จําหนายในจังหวัดนนทบรีุ…..39 
  ระหวางเดือนมิถุนายน ถงึ กันยายน พ.ศ.  2548  

8 ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข.............. 41 
  ฉบับที่ 214  พ.ศ. 2543  เร่ือง  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทของ 
  เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป     ที่เก็บจากสถานที่จําหนายในจังหวัดนนทบุรี  
  เฉพาะตัวอยางเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่มีสถานที่ผลิตในจังหวัดนนทบุรี  
  ระหวางเดือนมิถุนายน ถงึ กันยายน พ.ศ.  2548  

 9  คาเฉลี่ยผลวิเคราะหปริมาณสารอาหารในสวนทีก่ินได 100 กรัมของ............................. 42 
   เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่เกบ็จากสถานทีจ่ําหนายในจงัหวัดนนทบุรี 
   ระหวางเดือนมิถุนายน ถงึ กันยายน พ.ศ.  2548  
 10  คะแนน GMP ของสถานที่ผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูปเปรียบเทียบ…………………… 45 
   กอนและหลังการนาํระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต   
 11  ผลวิเคราะหจาํนวนเชื้อจุลินทรียรวม จากภาชนะ อุปกรณ และมือผูสมัผัสอาหาร……....48 
   เปรียบเทียบกอนและหลงัการนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต  
 12  ผลวิเคราะหจาํนวนแบคทเีรียชนิดโคลิฟอรม จากภาชนะ อุปกรณ.................................49 
   และมือผูสัมผัสอาหารเปรยีบเทียบกอนและหลังการนําระบบ HACCP  
   มาใชในกระบวนการผลิต  
 13  ผลวิเคราะห Escherichia coli จากภาชนะ อุปกรณ ………………………………........ 50 
   และมือผูสัมผัสอาหารเปรยีบเทียบกอนและหลังการนําระบบ HACCP  
   มาใชในกระบวนการผลิต  



สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที ่  หนา 

ฌ

 14  ผลวิเคราะห Staphylococcus aureus จากภาชนะ อุปกรณและมือผูสัมผัสอาหาร .......51 
   เปรียบเทียบกอนและหลงัการนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต  
 15  กลุมทาํงาน HACCP………………………………………………………………………53 
 16  รายละเอียดของผลิตภัณฑ และวัตถุประสงคในการใช ของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป........54 
   ชนิดบรรจุขวดแกว  
 17  รายละเอียดของผลิตภัณฑ และวัตถุประสงคในการใช ของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป........55 
   ชนิดบรรจุขวดพลาสติก  
 18  สวนประกอบของผลิตภัณฑและวสัดุที่ใชในกระบวนการผลิต……………………………56 
 19  แผนปฏิบัติการ HACCP ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป………………….. 78 
   ชนิดบรรจุในขวดแกว    
 20  แผนปฏิบัติการ HACCP ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป………………….. 81 
   ชนิดบรรจุในขวดพลาสติก  
 21  ผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป..................................86                       
   และน้ําผสมน้าํแข็งที่ใชในการทําใหขวดเย็น ดานชวีภาพ  
   ตามเกณฑคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214   
   พ.ศ. 2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ 
ตารางภาคผนวก 
 ง-1 ตารางแปรผลปริมาณแบคทเีรียโคลิฟอรม วัดโดยวิธ ีเอ็มพีเอ็น ………………………..124 
           โดยการเจือจาง 3   ขวด ( 0.1 มิลลิลิตร, 0.01 มิลลิลิตร 0.001 มิลลิลิตร)  
 ง-2  ตารางแปรผลปริมาณแบคทเีรียโคลิฟอรม วัดโดยวิธ ีเอ็มพีเอ็น  
           โดยการเจือจาง 5 ขวด (10มิลลิลิตร, 1.0 มิลลิลิตร, 0.1 มิลลิลิตร)……………………..125 
 ช-1 ระบุอันตรายและวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตเครื่องดื่ม…………….. 159 
           รังนกสาํเร็จรูปชนิดบรรจุในขวดแกว  
 ช-2 ระบุอันตรายและวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตเครื่องดื่ม.....................175 
           รังนกสาํเร็จรูปชนิดบรรจุในขวดพลาสติก   



สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่  หนา 

ญ

 1   ตัวอยางของแผนผังการตัดสินใจ (Decision tree)………………………………………… 20 
 2 แผนผังการดําเนินการวจิัย…………………………………………………………………. 29 
 3  แผนผังการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ชนิดบรรจุขวดแกว............................................ 57 
 4  แผนผังการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ชนิดบรรจุขวดพลาสติก.................................... 61 
 5 แผนภูมิโครงสรางโรงงานเครือ่งดื่มรังนกสําเร็จรูป……………………………….…........... 65 
 6 แผนผังระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป…………….67 
  ชนิดขวดแกว 
 7 แผนผังระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป…………….68 
  ชนิดขวดพลาสติก 
 8 แผนผังระบุจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป................. 70 
  ชนิดขวดแกว 

9 แผนผังระบุจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป................ 71 
 ชนิดขวดพลาสติก 

 
 
 
 



บทที่  1 
 

                                              บทนํา 
 

 เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากรังนกแหงผสมกับน้ําตาล และ
สวนประกอบอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ (จุรีรัตน หอเกียรติ, 2539) จัดเปนอาหารควบคุม
เฉพาะ จะตองผลิตใหไดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 
(พ.ศ. 2543) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท รวมทั้งสถานที่ผลิตตองเปนไปตาม
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) ซึ่งกําหนดไวใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 (พ.ศ. 2543) เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชใน
การผลิต และการเกบ็รักษาอาหาร (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2543)     
 เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป เปนอาหารที่ยังไมพบปญหาตอการบริโภคที่เดนชัด จากการ
วิเคราะหเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทางจุลชวีวทิยา โดย กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง
สาธารณสุข ตั้งแตป พ.ศ. 2544 ถึง พ.ศ. 2548 พบวา เครื่องดืม่รังนกสําเร็จรูปมีเชื้อจุลินทรยี
ปนเปอนจึงไมผานคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 คิดเปน
รอยละ 30.4 (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, หนงัสือราชการ, 13  มิถุนายน  2548) และจาก
การศึกษาในขัน้เตรียมการกอนการทําวิจัยในครั้งนี ้ ซึง่ศึกษาสถานการณคุณภาพ และความ
ปลอดภัยในการบริโภคเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปในจังหวดันนทบุรี ชวงเดือนมิถนุายน ถึง กันยายน 
พ.ศ. 2548 โดยสุมเก็บตัวอยางเครื่องดืม่รังนกสําเร็จรูปทุกชื่อการคาที่จาํหนายในรานสะดวกซื้อ 
และหางสรรพสินคาในจังหวดันนทบุรี  จาํนวน 13 ตัวอยาง พบวา ไมผานมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 รอยละ 46 และเมื่อพิจารณาเฉพาะตวัอยางเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปที่มีสถานที่ผลิตในจังหวัดนนทบรีุทั้ง 5 ตัวอยาง พบวาไมผานมาตรฐานคดิเปนรอยละ 60  
ซึ่งตัวอยางที่ไมผานมาตรฐานเปนผลิตภัณฑที่ผลิตจาก สถานที่ผลิตที่เปนอุตสาหกรรมขนาดยอม  
โดยพบการปนเปอนของเชือ้จุลินทรีย การใชสารกันเสยีเกินกวาปริมาณที่กาํหนด และการใชรังนก
ปลอม ซึ่งแผนยทุธศาสตรการดําเนินงานคุมครองผูบริโภค ดานผลิตภัณฑสุขภาพของสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 9 (พ.ศ. 2545–
2549) ไดกําหนดใหผลิตภัณฑอาหารในทองตลาดไดมาตรฐานไมนอยกวารอยละ 80 (สํานกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2544)  
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 จากปญหาดังกลาว จึงมีความสนใจทีจ่ะนําระบบการวเิคราะหอันตรายและจุดวกิฤตที่
ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point, HACCP) ซึ่งเปนระบบการจัดการ
คุณภาพดานความปลอดภยั ที่ใชในการควบคุมกระบวนการผลิตใหไดอาหารที่ปราศจากอนัตราย
จากเชื้อจุลินทรีย สารเคมี  และสิ่งแปลกปลอมตางๆ  เปนระบบที่ยอมรับกนัอยางแพรหลายใน
ปจจุบันวา สามารถปองกนัอันตรายหรอืส่ิงปนเปอนดานชวีภาพ เคมี และกายภาพไดอยางมี
ประสิทธิภาพ และผานการรับรองโดยคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2540)  มาประยุกตใชในกระบวนการผลติเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูป ที่ผลิตจากสถานที่ผลิตที่เปนอตุสาหกรรมขนาดยอม เพือ่หารูปแบบที่เหมาะสมในการ
ควบคุมคุณภาพเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป และเพื่อแกปญหาการปนเปอนซึ่งทําใหเครื่องดื่มรังนก 
สําเร็จรูปไมผานคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214  

 

วัตถุประสงคของการวิจยั 
1. ศึกษาสถานการณความปลอดภัยในการบริโภคเครื่องดื่มรังนกสาํเรจ็รูป 
2. วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตเครือ่งดื่มรังนกสําเร็จรูป  
3. สรางแนวปฏิบัติในการควบคุมจุดวิกฤต เพื่อใชเปนแนวทางในการผลติใหไดผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทีม่คีุณภาพมาตรฐาน 
4. เปรียบเทียบคุณภาพความปลอดภัยของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทางดานชวีภาพ    
      ดานกายภาพ   และดานเคมี กอนและหลังการใชระบบ HACCP 
 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรบั 
1. ใชเปนขอมูลและแนวทางในการดําเนินงานเฝาระวังเพื่อคุมครองผูบริโภคของเจาหนาที ่
      ทีเ่กี่ยวของ 
2. สามารถนําแนวทางการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่ไดไปใชแนะนําใหความรูแกผูผลิต 

ในการผลิตเครื่องดื่มรังนกทีม่ีคุณภาพ และปลอดภัยตอการบริโภค 
3. ไดคูมือการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทีม่ีคุณภาพ และปลอดภัยตอการบริโภค  
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คําจํากัดความที่ใชในการวิจัย 
 
  เครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรปู หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทาํจากรังนกแหงผสมกับน้าํตาล และ
สวนประกอบอื่นที่ไมเปนอนัตรายตอสุขภาพ กรรมวธิีการผลิตประกอบดวย   การฆาเชื้อรังนก 
และการนาํรังนกที่ฆาเชื้อแลวมาผสมกับสวนประกอบอื่น และผานการฆาเชือ้อีกครั้งหนึ่งกอน
บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
  Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) คือ ระบบการจัดการ
คุณภาพดานความปลอดภยัซึ่งใชในการควบคุมกระบวนการผลิตใหไดอาหารที่ปราศจากอนัตราย
จากเชื้อจุลินทรีย สารเคมี และสิ่งแปลกปลอมตางๆ อาทิ เศษแกว โลหะ เปนตน  
   อันตรายดานชีวภาพ (Biological hazard) หมายถงึ อันตรายจากเชื้อจุลินทรยีตางๆ   
ซึ่งผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตองผานตามเกณฑมาตรฐานที่ระบุในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที ่ 214 (พ.ศ. 2543) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ ซึง่พิจารณา
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., 
Clostridium perfringens, ยีสต และรา       
 อันตรายดานเคมี (Chemical hazard) หมายถึง อันตรายจากสารเคมีตางๆ ซึ่ง
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตองผานตามเกณฑมาตรฐานที่ระบุในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 214 (พ.ศ. 2543) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ โดยพิจารณา
ปริมาณวัตถุกนัเสียไดแก กรดเบนโซอิก หรือกรดซอรบกิ และสีสังเคราะห 
  อันตรายดานกายภาพ (Physical hazard) หมายถึง ส่ิงแปลกปลอมตาง ๆ ที่
กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค เชน เศษแกว เศษไม กรวด หิน เปนตน 
  อุตสาหกรรมขนาดยอม หมายถึง ธุรกิจการผลิตผลิตภัณฑ หรือธุรกิจที่มีการจางงาน
ไมเกิน 50 คน หรือมีมลูคาทรัพยสินถาวรไมเกิน 50 ลานบาท 
  อุตสาหกรรมขนาดกลาง หมายถึง ธุรกิจการผลิตผลิตภัณฑ หรือธุรกิจที่มีการจางงาน
เกินกวา 50 คน แตไมเกิน 200 คน หรือมีมูลคาทรัพยสินถาวรเกินกวา 50 ลานบาทแตไมเกิน 200 
ลานบาท 
  อุตสาหกรรมขนาดใหญ  หมายถึง ธุรกิจการผลิตผลิตภัณฑ หรือธุรกจิที่มกีารจางงาน
เกินกวา 200 คน หรือมีมูลคาทรัพยสินถาวรเกินกวา 200 ลานบาท 



บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

1. รังนกและเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรปู 

 1.1 สวนประกอบและคุณคาทางโภชนาการ  
  รังนกเปนผลิตภัณฑที่ไดจากสวนของน้ําลายนกนางแอนซึ่งมี 4 สายพันธุที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ โดยแบงเปน 2 กลุม คือ กลุมที่สรางรังสีขาว ซึ่งสรางจากน้ําลายเพียง
อยางเดียว เรียกวา  White-nest Swiftlet ไดแก Collocalia fuciphaga และ Collocalia germani  
สวนอีกกลุมหนึ่ง รังที่สรางขึ้นมีสีดําเนื่องจากมีขนนกและเศษพืชปนอยูดวย เรียกวา Black-nest 
Swiftlet  ไดแก  Collocalia maxima  และ  Collocalia unicolor   ถิ่นกําเนิดของนกนางแอนอยูใน
แถบประเทศฟลิปปนส เวียดนาม มาเลเซีย อาวตังเกี๋ย และทางใตของไทย (Sankaran, 2001) 
                รังนก มีสวนประกอบหลักเปน ไกลโคโปรตีน (glycoprotein) ซึ่งมีคารโบไฮเดรตที่
ประกอบดวย กรดไซลิค (sialic acid) รอยละ 9    กาแลกโตซามีน (galactosamine)  รอยละ 7.2 
กลูโคซามีน (glucosamine) รอยละ 5.3   กาแลกโตส (galactose) รอยละ 16.9  และ ฟูโคส 
(fucose) รอยละ 0.7  รวมทั้งมี กรดอะมิโน (amino acid) มากมาย ไดแก ซีรีน (serine) ทรีโอนีน
(threonine) กรดแอสปารติก (aspartic acid) กรดกลูตามิก (glutamic acid) โปรลีน (proline) 
และ วาลีน (valine) (Kahan and Weeks, 1969)  จากการวิเคราะหรังนกแหงทั้งชนิดกอน และ
ชนิดแผน พบวา รังนก มีโปรตีนประมาณรอยละ 50-60     และมีกรดอะมิโนในสวนที่กินได 100 
กรัม ดังนี้ คือ ทริพโตเฟน (tryptophan) 1,735 มิลลิกรัม ทรีโอนีน (threonine) 4,585 มิลลิกรัม   
ไอโซลิวซีน (isoleucine) 1,821 มิลลิกรัม ลิวซีน (leucine) 4,068 มิลลิกรัม ไลซีน (lysine) 2,317 
มิลลิกรัม เมไทโอนีน (methionine) 318 มิลลิกรัม ซีสตีน (cystine) 1,167 มิลลิกรัม ไทโรซีน 
(tyrosine) 3,385 มิลลิกรัม  ฟนิลอะลานีน (phenylalanine) 3,482  มิลลิกรัม วาลีน (valine) 
4,039 มิลลิกรัม อารจีนีน (arginine) 4,335 มิลลิกรัม ฮีสติดีน (histidine) 2,345 มิลลิกรัม         
อะลานีน (alanine) 1,423 มิลลิกรัม กรดแอสปารติก (aspartic acid) 4,936 มิลลิกรัม ไกลซีน 
(glycine) 1,942 มิลลิกรัม  กรดกลูตามิก (glutamic acid) 3,799 มิลลิกรัม โปรลีน (proline) 
4,286 มิลลิกรัม  และซีรีน (serine) 4,438  มิลลิกรัม (จุรีรัตน หอเกียรติ, 2539)  
 เนื่องจากมีผูสนใจรับประทานรังนกกนัมากทั้งในประเทศ และตางประเทศ โดยเฉพาะ
ประเทศในแถบเอเชีย จงึมีธุรกิจการทํารังนกเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูปออกจําหนาย เพื่อความ
สะดวกรวดเรว็ในการบริโภค  เชน เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปสูตรน้ําตาลกรวด     สูตรไมมีน้ําตาล   
สูตรผสมโสม และสูตรผสมคอลลาเจน (บณัฑิต โชคสทิธิกร, 2548) 



                                                                                                                 
                                                                                                              

 

5

 ประภาศรี ภูวเสถียร และคณะ (2543) ไดทําการวิเคราะหเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูปพบวา 
มีปริมาณสารอาหารในสวนที่กนิได 100 กรัม ดังนี้คือ ความชืน้ 89.5 กรัม พลงังาน 45 กิโลแคลอรี 
โปรตีน 1.3 กรัม ไขมัน 2.1 กรัม คารโบไฮเดรต 5.3 กรัม เถา 1.8 กรัม แคลเซียม 48 มิลลิกรัม 
เหล็ก 1.0 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 11 มิลลิกรัม วิตามินเอ 25 ไมโครกรัม วิตามินบีสอง  0.01 
มิลลิกรัม และไนอาซิน 0.4 มิลลิกรัม จรรยา วัฒนทวีกลุ และคณะ (2540) ทําการตรวจวิเคราะห
ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนจําปน และนํามาเปรียบเทียบกับกรดอะมิโนจาํเปนมาตรฐานตาม 
FAO/WHO ดังตารางที ่ 1 พบวา เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปมีกรดอะมิโนจาํเปนหลายชนิดทีม่ี
ปริมาณสูงกวาคาอางอิง ไดแก  ทรีโอนนี ทริพโตเฟน เมไทโอนีน ไทโรซีน ฟนิลอะลานนี ซีสตีน 
และมีกรดอะมิโนจาํเปนถึง 3 ชนิดที่มีปริมาณต่ํากวาคาอางอิง ไดแก ไอโซลิวซีน ลิวซีน  และไลซีน  
สวนวาลนี มีคาใกลเคียงกัน  แสดงวารังนกใหโปรตีนที่ไมสมบูรณเทากบัโปรตีนจากไข  
  
ตารางที่ 1 ชนดิและปริมาณกรดอะมิโนจาํเปนในเครื่องดืม่รังนกสําเร็จรูปเปรียบเทยีบกับ 
กรดอะมิโนจาํเปนมาตรฐานตาม FAO/WHO, 1973 
 

FAO/WHO,1973 เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป กรดอะมิโนจาํเปน 
มิลลิกรัม/ 
กรัมโปรตีน 

มิลลิกรัม/ 
กรัมโปรตีน 

Amino acid score 

ไอโซลิวซีน 
ลิวซีน 
ไลซีน   
เมไทโอนนี +ซสีตีน  
(S-containing amino acid) 
ฟนิลอะลานนี + ไทโรซีน 
(Aromatic amino acid) 
ทรีโอนนี 
ทริพโตเฟน 
วาลนี   

40 
70 
55 
35 
 

50 
 

40 
10 
50 

21.78 
57.86 
25.61 
42.52 

 
137.02 

 
53.33 
13.55 
47.62 

54 
83 
47 

121 
 

228 
 

133 
134 
95 

หมายเหตุ    Amino acid score = mg of amino acid in 1 gm of test protein  × 100 
                                                       mg of amino acid in reference protein 
 
ที่มา: จรรยา วฒันทวีกุล และคณะ (2540) 
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 1.2 ความเชื่อในดานสรรพคุณของรังนก 
 ชนชาติจนีเปนผูริเร่ิมรับประทานรังนก ดวยความเชื่อทีสื่บทอดตอ ๆ กนัมาวา รังนกมี
สรรพคุณ ชวยเสริมสรางและบํารุงรางกาย รักษาโรคแผลในกระเพาะอาหาร ชวยเสริมสรางเมด็
เลือดแดง และมีประโยชนตอการเจริญเติบโตของเด็ก (Kong, 1987) ซึ่งขอมูลดังกลาวยงัไมไดรับ
การพิสูจน แตจากการศึกษาของ Goh และคณะ (2000 และ 2001) พบวารังนกมี 
Immunoglobulin E-mediated ซ่ึงเปนสาเหตุใหญทีก่ระตุนใหเกิดปฏิกิริยาการแพแบบ 
anaphylaxis และยังพบวารังนกที่มาจากแหลงวัตถุดิบตางกนัจะกอใหเกิดอาการแพที่ตางกนั 
 
 1.3 รังนกเทยีมและการตรวจสอบ 
 เนื่องจากรังนกหายากจึงทําใหมีราคาแพงมาก ราคาขายของรังนกแหงจะมีมูลคาสูงถึง
หนึง่แสนบาทตอหนึง่กิโลกรัม ทั้งนี้ขึ้นอยูกับคุณภาพของรังนก และความตองการของตลาดทั้งใน
และตางประเทศ (โดยเฉพาะในกลุมชาวจนี) จากความตองการทีม่ีมาก ทาํใหรังนกแทมีปริมาณไม
เพียงพอกับความตองการของตลาด จงึมีผูฉวยโอกาสผลิตรังนกปลอม และจาํหนายในราคาทีต่่ํา
กวารังนกแท เปนผลใหผูที่รับซื้อรังนกปลอมสูญเงินจํานวนนับหลายแสนบาท    รังนกปลอมมักทํา
มาจากยางคารายา สาหรายสีแดง และ เหด็หูหนูขาว  
  ยางคารายา ไดมาจากยางของตนสุพรรณกิา (Sterculia urens) ซึ่งเปนไมยนืตน  ที่มี
ถิ่นกาํเนิดในประเทศอินเดีย มีสีขาว สีเหลืองอมชมพู จนถงึสีน้าํตาลเขม กลิน่คลายน้าํสมสายชู 
รูปรางไมแนนอน ไมละลายน้ําแตดูดซับน้ําและพองตวัคลายรังนก เปนวัตถุดิบใชในอุตสาหกรรม
หลายชนิด เชน การทําฟน ยา อาหาร สิง่ทอ กระดาษ ยางชนิดนี้ใชในอาหารไดปลอดภัย เมื่อยอย
ดวยกรดจะได กรดกาแลคทิวโรนิค (galacturonic acid) น้ําตาลกาแลคโทส (galactose) และ
น้ําตาลแรมโนส (rhamnose) (บังอร บุญช,ู 2547)  
 สาหรายสแีดง (Kappaphycus aivarezii) นยิมนํามาทาํเปนรังนกปลอมโดยฉีกใหเปน
เสนใยเล็กๆแลวนาํไปตม ลกัษณะที่ไดเหมือนรังนกแทมาก  
 เห็ดหหูนูขาว (Tremella fusiformis) เมื่อนํามาฉีกใหเปนเสนใยเล็กๆมีลักษณะเหมือน 
รังนกแท จงึเปนอีกตัวหนึง่ทีน่ิยมนํามาทําเปนรังนกปลอมใหพบเหน็อยูเสมอ  
 Marcone (2005) ไดวิเคราะหปริมาณสารอาหารของรงันก เปรียบเทยีบกับยางคารายา 
สาหรายสีแดง และ เห็ดหหูนูขาว ซึ่งมีการนํามาทาํเปนรังนกปลอม รายละเอยีดดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 ปริมาณสารอาหารในสวนทีก่ินได 100 กรัมของรังนกและรังนกเทยีม  
  

รายการ รังนกแท ยางคารายา สาหรายสีแดง เห็ดหูหนูขาว 

ความชืน้ (กรัม) 7.50 17.52 44.63 4.50 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 27.26 74.47 18.71 77.04 
โปรตีน (กรัม) 62.00 0.70 0.40 8.60 
ไขมัน (กรัม) 0.14 1.20 2.32 2.22 
เถา (กรัม) 2.10 16.11 33.94 7.64 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 12.98 1.64 1.84 0.19 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 0.07 0.07 50.35 0.18 
โพแทสเซยีม (มิลลิกรัม) 0.01 6.90 31.64 26.44 
แมกนีเซยีม (มิลลิกรัม) 3.30 3.04 6.10 0.52 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)  0.04 0.01 0.09 4.06 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.03 0.01 0.02 0.02 
 
ที่มา: Marcone (2005) 
 
 การปลอมรังนกทีท่ําขึ้นจากยางคารายาจะผสมดวย แปงขาวเจา และน้ํามันปาลม โดย
ทําใหรูปรางดคูลายรังนกซึง่มีขนออนของนกปะปนอยูดวย หรืออาจปลอมปนโดยผสมยางคารายา 
สาหรายสีแดง หรือ เห็ดหหูนูขาวผสมในรงันกแทประมาณรอยละ 10 เพื่อเพิ่มน้ําหนักกอนนาํมา
จําหนาย  นอกจากนัน้การปลอมรังนกอาจทาํใหรูปแบบของรังนกในเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป มี
ลักษณะเปนเสนสีขาว เกาะกันเปนแผนแตเปราะบาง ผูที่ไมเคยพบอาจเขาใจผิดคิดวาเปนของแท 
การผลิตเครื่องดื่มรังนกปลอมจะถูกดาํเนนิคดีตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หมวด 4 
การควบคุมอาหาร มาตรา 25(2) หามมิใหผูใดผลิต นาํเขาเพื่อจําหนาย หรือจําหนายอาหารปลอม  
ซึ่งถามีการฟองรอง ผูอนญุาตอาจสั่งทาํลายหรือปฏิบัติการอยางใดอยางหนึง่ เชน ส่ังพัก
ใบอนุญาตครั้งละไมเกนิ 120 วัน เมื่อมีการพิสูจนเปนทีแ่นนอนวาเปนอาหารปลอม  (บังอร บุญช,ู 
2547; Marcone, 2005) 
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 การพิสูจนเอกลักษณรังนกในหองปฏิบัติการ    ใชวธิีทางเคมีและเทคนิคอนิฟราเรด
สเปคโทรสโคป (Infrared Spectroscopy) เนื่องจากรังนกมีสวนประกอบหลักเปนโปรตีนสงูกวา
รอยละ 50 ขณะที่รังนกปลอมมีโปรตีนไมเกินรอยละ 10 นอกจากนั้นรังนกทุกชนิดจะมีรูปแบบของ
ลายพมิพอินฟราเรดสเปคตรัม (Infrared Spectrum) และสวนประกอบของกรดอะมิโน (Amino 
acid profile) ที่มีเอกลักษณเฉพาะ ซึ่งแตกตางจากวัตถุอ่ืนอยางชัดเจน จงึสามารถบงชี้ไดวาเปน
รังนกแทหรือไม (บังอร บุญชู, 2547) 
 
 1.4 กฎหมายควบคุมการเก็บรังนกและผลิตภัณฑรังนก 
 1. พระราชบัญญตัิสงวนและคุมครองสัตวปา พ.ศ. 2535 นกอีแอนซึง่รังกินไดถือเปน
สัตวคุมครองในกลุมของสัตวปก ถูกจัดไวในบัญชีสัตวปาคุมครองลําดับที่ 97 (พระราชบัญญัติ
สงวนและคุมครองสัตวปา พ.ศ. 2535) 
 2. พระราชบัญญตัิอากรรังนกอีแอน พ.ศ. 2540 มีผลบังคับใชเมื่อ 15 ตุลาคม พ.ศ. 
2540 (ยกเลกิพระราชบัญญตัิอากรรังนกอีแอน พ.ศ. 2432) โดยปรับปรุงให ราชการสวนทองถิ่น
เขามาดูแลและจัดการ การเก็บรังนกอีแอนอันเปนทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยูในทองถิ่นและใหเงิน
อากรรังนกอีแอนตกเปนรายไดของทองถิน่ที่มีรังนกอยู และปรับปรุงหลักเกณฑและวิธีการที่จะให
เอกชนดําเนนิการเก็บรังนกอีแอนอยางเหมาะสม (พระราชบัญญัติอากรรังนกอีแอน พ.ศ. 2540) 
  3. เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปจัดเปนเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทซึ่งเปนอาหาร
ควบคุมเฉพาะจะตองผลิตใหไดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
214 (2543)  เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ภาคผนวก ก) (จรรยา วัฒนทวีกุล และ
คณะ, 2540)  รวมทั้งสถานที่ผลิตตองเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
ซึ่งกําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 (2543) เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา,  2543)   
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2. ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical 
Control Point, HACCP) 
 คือ ระบบการจัดการคุณภาพดานความปลอดภัยที่ใชในการควบคุมกระบวนการผลิตให
ไดอาหารที่ปราศจากอนัตรายจากเชื้อจุลินทรีย สารเคมี และสิง่แปลกปลอมตางๆ เปนระบบที่
สามารถปองกนัอันตรายหรอืส่ิงปนเปอนดานชวีภาพ ดานเคม ี และดานกายภาพไดอยางมี
ประสิทธิภาพ และผานการรับรองโดยคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
(Codex Alimentarius Commission) (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2540) 
  
 2.1 ความเปนมาของระบบ HACCP  
(สถาบันอาหาร, 2542; สุมณฑา วัฒนสนิธุ, 2545; สุวมิล กีรติพิบูล, 2546) 
 ค.ศ. 1960 บริษัทพิลสเบอรี รวมกับหองปฎิบัติการนาทิคแหงกองทัพสหรัฐอเมรกิา 
(U.S. Military Natick Laboratory) และองคการนาซา (The National Aeronautics and Space 
Administration, NASA) ไดพัฒนาการผลิตอาหารที่ปลอดภัยสําหรับนักบนิอวกาศในโครงการของ
นาซา เพื่อประกันความปลอดภัยของอาหารสําหรับนกับินขณะเดินทางในอวกาศ    แนวคิดที่
นํามาใชในการควบคุมการผลิตอาหารใหนกับินอวกาศ คือตองการใหความผิดพลาดเปนศูนย 
(Zero Defect Program) ซึ่งรับประกันวาอาหารมีความปลอดภัยจากเชื้อโรคอาหารเปนพษิรอยละ 
100 ในการผลิตอาหารตามขอกําหนดดงักลาว  บริษัทพิลสเบอรี ตั้งตนจากแนวคิดตามหลกั
วิศวกรรมศาสตรในการคนหาจุดบกพรองของการผลิต แตพบวาเทคนิคนี้ไมสามารถใชกับการผลิต
อาหารได เพราะจะตองตรวจอาหารทุกหนวยที่ผลิต สําหรับอาหารเมื่อผานการตรวจวิเคราะหแลว
จะนําไปผลิตตอไปมิได จึงเสมือนเปนการผลิตเพื่อตรวจวิเคราะหเทานั้น ซึง่ตางจากเครื่องมือ
แพทยและงานทางดานวิศวกรรม ดังนั้น บริษัทพิลสเบอรีจึงไดระดมผูเชี่ยวชาญสาขาตางๆ เพื่อหา
วิธีการผลิตอาหารทีม่ีตําหนิเปนศูนย ในที่สุดจึงตกลงกันไดวา จะตองติดตามกระบวนการผลิต
อาหารทุกขัน้ตอน โดยพิจารณาตั้งแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนถึงผูบริโภค จึงจะมี
ความมัน่ใจในความปลอดภยัของอาหารและเรียกระบบการควบคุมนีว้า ระบบ Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) 
  ตอมาไดมีการนําระบบ HACCP มาเผยแพรอยางตอเนือ่ง ดังนี ้
 ค.ศ. 1971 บริษัทพิลสเบอรีไดเสนอแนวคดิเกี่ยวกบัระบบ HACCP ตอสาธารณชนใน
การประชุมระดับชาติดานความปลอดภัยของอาหาร (The 1971 National Conference on Food 
Protection) 
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 ค.ศ.  1972 บริษัทพิลสเบอรีไดลงนามเซ็นสัญญากับคณะกรรมการอาหารและยาของ
สหรัฐอเมริกา (USFDA) ใหทําหนาที่จัดหลักสูตรและทําการฝกอบรม ระบบ HACCP ใหกับ
เจาหนาที่สารวัตรอาหารของ USFDA และในปเดียวกันนี้ USFDA ไดประกาศใชหลักการ HACCP 
เพื่อเปนกฎหมายสําหรับอาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ํา 

 ค.ศ.  1980 โรงงานอุตสาหกรรมอาหารตางๆ ในสหรัฐอเมริกาไดเร่ิมนําระบบ HACCP 
ไปประยุกตใชในการควบคุมการผลิต 
 ค.ศ.  1985 องคการศึกษาวิทยาศาสตรแหงชาติสหรัฐอเมริกา (The national Academy 
of Science, USA) ไดแนะนําใหโรงงานอุตสาหกรรมนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต
อาหาร เพื่อเปนหลักประกันความปลอดภัยของอาหารใหแกผูบริโภค 
 ค.ศ.  1987 คณะกรรมการที่ปรึกษาแหงชาติวาดวยเกณฑของจุลินทรียในอาหาร (The 
National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods, NACMCF) ใหใชระบบ 
HACCP เปนเครื่องมือประกันความปลอดภัยของอาหาร          โดยกําหนดเกณฑของจุลินทรียข้ึน
ใชควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม แตใหดําเนินการตรวจวิเคราะหในขั้นตอนยืนยันความสอดคลอง
ของระบบ HACCP    และไดจัดพิมพคูมือแนะนําแนวทางการจัดทําระบบ HACCP สําหรับ
อุตสาหกรรมอาหารเลมแรกขึ้น ในป ค.ศ. 1989 และไดทําการปรับปรุงมาแลว 2 คร้ัง คือ คร้ังแรก 
ในป ค.ศ.1992 และครั้งที่สองในป ค.ศ.1997 ขณะนี้ใชฉบับที่ปรับปรุงป ค.ศ. 1997 โดยมีการ
กําหนดใหจัดทําโปรแกรมพื้นฐานขึ้นกอนการจัดทําระบบ HACCP ดวย โปรแกรมพื้นฐานไดแก 
โปรแกรม GMP และ โปรแกรม SSOP แนวทางการจัดทําระบบ HACCP ป ค.ศ. 1997 นี้มีความ
สอดคลองกับแนวปฎิบัติ 2 ฉบับที่คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
จัดทํา คือ (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2545) 
 1. Recommended International Code Of Practice General Principles Of Food 
Hygiene CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 
 2. Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines 
for its Application (Annex)  
 ตอมาหนวยงานหลายแหง เชน International Commission for Microbiology 
Standards for foods (ICMSF), International Association of Milk, Food and Environment 
Sanitation (IAMFES) ไดแนะนําการใชระบบ HACCP เพื่อประกันความปลอดภัยของอาหาร  
 ค.ศ. 1993 คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ นาํแนวทางการ
ประยุกตใชระบบ HACCP (Guidelines for the Application of the Hazard Analysis Critical 
Control Point System) รวมไวในหลกัการทั่วไปวาดวยสขุลักษณะของอาหาร 
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 2.2 ประโยชนของระบบ HACCP (สถาบันอาหาร, 2542) 
 HACCP เปนระบบที่ออกแบบมาเพื่อปองกันอนัตรายที่อาจเกิดขึน้ในอาหารชวยใหมี
การใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ ซึง่จะชวยประหยดัคาใชจายในอุตสาหกรรมอาหาร  
 
 2.3 ความสําคัญของระบบ HACCP ในอุตสาหกรรมอาหารระหวางประเทศ 
(สถาบันอาหาร, 2542) 
  การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารเปนสิ่งจําเปนที่ผูผลิตอาหารที่เขาสู
ตลาดการคาโลกไมอาจหลกีเลี่ยงได ตามกติกาการคาโลกปจจุบนัองคการคาโลก (World Trade 
Organization) ไดบงัคับใชมาตรการสุขอนามยัและสุขอนามยัพืช (Sanitary and Phytosanitary 
Measure, SPS) ตามบัญญัติของแกตตป ค.ศ 1994 ขอ 20 โดยแตละประเทศสมาชิกมีสิทธิที่จะ
ใชมาตรการสขุอนามัย และสุขอนามยัพชืที่จําเปนเพื่อคุมครองชีวิตหรือสุขภาพของมนษุย สัตว
และพืชบนพืน้ฐานของหลักการทางวิทยาศาสตร แตตองไมปฏิบัติตามอําเภอใจหรือเลือกปฏิบัติ
ตอประเทศสมาชิกดวยกนัอยางไมมีเหตุผลที่จะอธิบายได และเพือ่ใหมาตรการสุขอนามัยและ
สุขอนามัยพืชอยูบนพืน้ฐานที่กลมกลืนกันมากที่สุดเทาที่จะทําได องคการการคาโลกจึงใหประเทศ
สมาชิกกําหนดมาตรการสุขอนามยัและสขุอนามัยพืช ตามมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
รวมทัง้ขอแนะนําขอเสนอแนะตาง ๆ ดานความปลอดภัยของอาหารที่กาํหนดโดยคณะกรรมาธิการ
โครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ และสําหรับผูผลิตภาคอุตสาหกรรม คณะกรรมาธิการ
โครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ ไดกําหนดหลักเกณฑทั่วไปเกีย่วกบัอนามยัอาหาร 
(General Principles of Food Hygiene) และ ระบบ HACCP ในการควบคุมความปลอดภัยของ
อาหาร 
  ในปจจุบนัระบบ HACCP ยิ่งทวีความสําคัญในการคาระหวางประเทศมากขึ้น กลุม
ประเทศคูคาทีม่ีกําลงัการซื้อสูง เชน ญี่ปุน เกาหลีใต สหรัฐอเมริกา แคนาดา ประเทศในกลุม
ประชาคมยุโรป ฯลฯ ตางใหความสาํคัญกบัระบบ HACCP ดังตัวอยางเชน 
 ออสเตรเลีย อุตสาหกรรมอาหารสงออกของออสเตรเลียเริ่มควบคุมความปลอดภัยของ
อาหารโดยเนนการใชระบบ HACCP มาตั้งแตป 1984 จนกระทั่ง 1995 ไดพัฒนามาตรฐานใหม 2 
มาตรฐาน ทีมุ่งเนนหลกัการ HACCP ไดแก Safe Quality Food 2000 (SQF 2000) และ 
Woolworths Vender Quality Management Standards (WVQMS) 
 ยุโรป ตลาดสหภาพยุโรป ไดมีการประกาศใชประยุกตระบบ “Own Check” ซึ่งนาํเอา
หลักการ HACCP ไปใชสําหรับในผลิตภัณฑปศุสัตวและประมง ตั้งแตวันที ่1 มกราคม 2539 เพื่อ
ใชควบคุม (สาํหรับสินคานาํเขา) 
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 สหรัฐอเมริกา USFDA ประกาศใชระบบ HACCP ในผลิตภัณฑประมง ตั้งแตวันที่ 18 
ธันวาคม พ.ศ.2540 ผลิตภัณฑเนื้อและสตัวปก วนัที ่ 27 มกราคม พ.ศ. 2542 และบังคับใหมีการ
ใชในผลิตภัณฑผักผลไมที่ผานกระบวนการใหความรอนราวปลายป พ.ศ.2542 
 แคนาดา Canada Food Inspection Agency ไดประกาศใชระบบ “QMPI” (Quality 
Management Program for Importer) ซึง่เปนระบบที่ผนวกเอาระบบ HACCP ประกอบกัน Food 
Safety Enhancement Program (FSEP) ในผลิตภัณฑประมงตัง้แต พ.ศ.2540 (สําหรับสินคา
นําเขา) 
 ญี่ปุน MHW ไดประกาศใชระบบ HACCP โดยสมัครใจสําหรับผลติภัณฑนม ตั้งแต
พฤษภาคม พ.ศ.2539 ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปดวยกระบวนการใชความรอนภายใตความดันและ
ผลิตภัณฑซูริมิ ตั้งแตเมษายน พ.ศ. 2540 
 เกาหลี Korea FDA ประกาศใชระบบ HACCP โดยสมคัรใจในผลิตภัณฑไสกรอก, แฮม 
ตั้งแตธันวาคม พ.ศ.2539 โดยใชเฉพาะสนิคาทีผ่ลิตภายในประเทศกอน  
 ประเทศไทย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดผลักดันโดยใชมาตรการสมัครใจ 
และไดรวมมือกับสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมในการฝกอบรมเจาหนาที่ตรวจ
ประเมินระบบ  HACCP ตามมาตรฐาน ISO Guide 62 และรวมกันออกใบรับรองระบบ HACCP 
แกโรงงานอุตสาหกรรมอาหารตั้งแตเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2540 (สุวิมล กีรติพิบูล, 2543) 
 
 2.4 หนวยงานที่ใหการรับรอง ระบบ HACCP ในประเทศไทย (สถาบันอาหาร, 2542) 

1. สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สาํหรับผลิตภัณฑอาหารทกุประเภท 
2. กรมประมง สาํหรับผลิตภัณฑประมง 
3. กรมปศุสัตว สาํหรับผลิตภัณฑปศุสัตว 
4. กรมวิชาการเกษตร สําหรับผลิตภัณฑผักและผลไม 
5. กรมวิทยาศาสตรการแพทย สําหรับผลิตภัณฑอาหารทกุประเภท 
  

 2.5 พื้นฐานสําคัญของการจัดต้ังระบบ HACCP  
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2540) 
 การนาํระบบ HACCP มาใชใหบรรลุเปาหมายได จะตองสรางระบบบนพืน้ฐานที่มัน่คง 
กลาวคือ มีการจัดการโปรแกรมพื้นฐาน หรือการจัดการดานสุขลักษณะอาหารที่ด ีตามขอกําหนด
สากล ซึง่จะครอบคลุมต้ังแต เร่ือง การจดัการวัตถุดิบ การออกแบบ และสิ่งอํานวยความสะดวก
ของสถานประกอบการ การควบคุมการปฏิบัติงาน การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล (ซึง่รวมถึง
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โปรแกรมการทําความสะอาด การควบคุมสัตวพาหนะนาํเชื้อ  และการจัดการของเสยี)  การขนสง  
การฝกอบรม การทวนสอบระบบสุขลักษณะโรงงาน     และขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ   

 คณะกรรมาธกิารโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ ไดมีขอแนะนาํเกีย่วกับการ
นําระบบ HACCP มาใชวา กอนเริ่มนําระบบ HACCP มาใช โรงงานควรปฏิบัตติามขอกําหนด
หลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และขอกําหนดวธิีปฏิบัติดานสุขลักษณะเฉพาะเรื่องที่
เกี่ยวของ และขอกําหนดกฎหมายดานความปลอดภัยของอาหาร  
 ดังนัน้เมื่อจะนาํระบบ HACCP มาใชในสถานประกอบการนัน้ ข้ันแรกจะตองทบทวน
โปรแกรมตางๆ ที่มีอยู เพื่อทวนสอบวา สามารถปฏิบัตติามขอกําหนดพื้นฐานที่ตองปฏิบัติทั้งหมด
หรือไม และมกีารควบคุมตางๆ ที่จาํเปนรวมทัง้ระบบเอกสาร เชน คําอธิบายโปรแกรม ผูรับผิดชอบ 
และการบันทกึขอมูล และการตรวจติดตามผลตางๆ ความสําคัญของโปรแกรมพื้นฐานเหลานี้ เปน
สิ่งที่จะมองขามไปไมได เนื่องจากเปนพื้นฐานสาํคัญในการนํา แผนงาน HACCP มาใช  
  
 2.6 การประยุกตใชระบบ HACCP (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2540) 
 กอนที่จะนําระบบ HACCP มาใชในการควบคุมความปลอดภัยของการผลิตอาหารควรจะ
ไดมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารที่เหมาะสม  
 การประยุกตใชหลักการของระบบ HACCP ในการปฏิบัติงานของภาคอุตสาหกรรมมี
ลําดับขั้นตอนการจัดทําระบบ HACCP ทั้งหมด 12 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1-5 เปนขั้นตอน
เตรียมการ และขั้นตอนที่ 6-12 เปนหลักการของระบบ HACCP โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 
ขั้นตอนที ่1 จัดตั้งกลุมทํางาน HACCP 
 
          คุณสมบัติของบุคคลในกลุมควรคัดเลือกผูมีวุฒกิารศกึษาในระดับที่เหมาะสม หรือมี
อายุงานในหนวยงานนัน้พอควร และมีทศันคติที่ดีตอองคกรและนโยบายของบริษทั กลุมบุคคลที่
ผานการคัดเลือกและแตงตั้งแลว จะตองผานการฝกอบรมใหเขาใจหลักการของระบบ HACCP
โดยเฉพาะ ขัน้ตอนการระบอัุนตราย การคัดเลือกจุดวิกฤตที่ตองควบคุม และการกาํหนดคาวกิฤต
ที่ตองควบคุม และความเขาใจในคําจาํกดัความตางๆ ในความหมายเดียวกนั การฝกอบรมอาจ
ขยายขอบขายใหครอบคลุมในเรื่อง การตรวจประเมินระบบคุณภาพ การทาํงานเปนทมี และการ
แกปญหา  
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ขั้นตอนที่ 2 บรรยายรายละเอียดของผลติภัณฑ  
 
        การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑไดอยางถูกตองสมบูรณนั้น กลุมทํางานตองมีความ
เขาใจคุนเคย กับผลิตภัณฑนั้น เปนอยางดี รวมถึงกลุมผูบริโภควาเปนกลุมที่เส่ียงตออันตรายจาก
การบริโภคอาหารชนิดนั้นหรือไม กลุมทํางานสามารถระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิตอาหารประเภทนั้นไดอยางถูกตอง หากมีรายละเอียดขอมูลผลิตภัณฑที่ครบถวน
สมบูรณ การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑกลุมทํางาน HACCP ควรจะไดพิจารณาประเด็น
ตางๆ ดังนี้ 
      1. สูตรของผลิตภัณฑ 
             - มีการใชวัตถดุิบหรือสวนผสมอะไรบาง 
             - มีเชื้อจุลนิทรยีทีน่าจะมีอยูในวัตถุดิบหรือสวนผสมในสูตรผลิตภัณฑนีห้รือไม ถามี เปน
จุลินทรียชนิดใด 
             - มีการใชวัตถเุจือปนหรือสารกันบูดหรือไม ปริมาณที่ใชเหมาะสมหรือไมและระดับที่ใช
เปนระดับที่เพยีงพอตอการทําหนาที่ตามวัตถุประสงคหรือไม 
             - ความเปนกรดดางของผลิตภัณฑชวยระงบัหรือยับยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรยีที่
ทําใหเกิดโรคหรือไม 
             - ปริมาณความชื้นในการผลติภัณฑชวยยบัยั้งการเจริญของจุลินทรียหรือไม 
             - คา oxidation/reduction (OR) potential ของผลิตภัณฑ 
      2. ขอมูลเกี่ยวกบักระบวนการผลติและการเตรียม 
             - มีโอกาสจะเกิดการปนเปอนขณะจัดเตรียม การแปรรูปหรือการเก็บรักษาหรือไม 
             - เชื้อจุลินทรียหรือสารพิษที่เกี่ยวของ สามารถจะถกูทาํใหไมเกิดพษิไดในระหวางการ 
หุงตม การใหความรอนซ้าํ หรือกระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ หรือไม 
             - มีโอกาสจะเกิดการปนเปอนของจุลนิทรยีหรือสารพษิ ภายหลงัขั้นตอนการใหความ
รอนหรือไม 
             - วิธีการแปรรูปกําหนดโดยอาศัยขอมูลทางวทิยาศาสตรหรือไม 
             - ภาชนะบรรจุหีบหอ มีผลตอการอยูรอดหรือการเพิ่มจํานวนจุลินทรียอยางไร 
             - เวลาที่ถกูใชในแตละขั้นตอนตั้งแตการผลิต การเตรียม การเกบ็รักษาและ              
การวางจาํหนาย 
             - เงื่อนไขสภาวะการกระจายสินคา 
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 ขั้นตอนที ่3 การชี้หาวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ  
 
       การระบุวิธีการใชและกลุมผูบริโภค เพื่อใหมั่นใจวา แผน HACCP ที่จัดเตรียมขึ้นไดมี
การพิจารณากลุมเปาหมายผูบริโภคอาหารนั้นๆ เนื่องจากผูบริโภคบางกลุมตองดูแลเปนพิเศษ 
เชน กลุมผูบริโภคตามสถานพยาบาล กลุมผูมีความตานทานนอย หรือแพสารอาหารบางประเภท 
 
ขั้นตอนที ่4   สรางแผนภูมกิารผลิต 
 
        แผนภูมิกระบวนการผลิตจะชวยทําใหกลุมทํางาน HACCP สามารถใชพิจารณาการ
ปนเปอนของอันตรายตางๆ ในแตละขั้นตอนการผลิต การแนะนํามาตรการควบคุม โดยการ
พิจารณาขั้นตอนตามแผนภูมิที่จัดทําขึ้น การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิตที่ดีตองมีรายละเอียด
ตั้งแตการรับเขาของวัตถุดิบทุกชนิด การแปรรูป การจัดสง โดยรวมขั้นตอนการ reprocess หรือ 
rework ดวยหากมี ตามลําดับข้ันตอนการปฏิบัติ โดยมีขอมูลรายละเอียดที่ชัดเจนเพียงพอ ซึ่งได
จากการสอบถาม การสังเกตหรือจากแหลงขอมูลอ่ืน  
   นอกจากแผนภูมิการผลิตแลว ควรจัดทําแผนภูมิโครงสรางโรงงาน ซึ่งแสดงใหเห็นถึง ทิศ
ทางการเขาออกพื้นที่ทํางานของพนักงาน เสนทางที่อาจเกิดการปนเปอนขาม บริเวณที่คับแคบ
แออัดเปนอุปสรรคตอการทํางาน ทิศทางการเขาออกของสวนผสมและภาชนะบรรจุ รวมทั้ง
ตําแหนงของหองเปลี่ยนเครื่องแตงกาย หองสุขา หองอาหาร และจุดลางมือ เพื่อชวยในการ
วิเคราะหอันตรายที่เกิดจากการปนเปอนขามและการปนเปอนจากสุขลักษณะสวนบุคคล เปนไป
อยางถูกตองและสมบูรณขึ้น  
 
ขั้นตอนที่ 5 ทวนสอบแผนภูมิการผลิตทีจุ่ดการผลิตจริง 
  
       กลุมทาํงาน HACCP ทุกคนควรมีสวนรวมในการตรวจสอบความถกูตองของแผนภูมิ
กระบวนการผลิตที่จัดทําขึน้ โดยการตรวจสอบเปรียบเทียบกบัการปฏิบัติจริง เพือ่ยืนยนัความ
ถูกตองโดยตรวจสอบครอบคลุมถึงจุดที่มกีารนาํมาใชของวัตถุดิบและภาชนะบรรจุดวย ในระหวาง
การตรวจสอบ กลุมทํางาน HACCP อาจทาํการปรบัเปลี่ยนแผนภูมิการผลิตใหสอดคลองกบั
กระบวนการผลิตจริง 
 
 



                                                                                                                 
                                                                                                              

 

16

ขั้นตอนที่ 6  ระบุอันตรายทัง้หมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในทกุขั้นตอนของกระบวนการผลิต รวมทัง้
วัตถุดิบทุกตวัพรอมทัง้พิจารณามาตรการควบคุม 
 
       ขั้นตอนแรกของการวิเคราะหอันตราย คือ การระบุอันตรายที่มีโอกาสจะเกิดขึ้นในแตละ
ขั้นตอนการผลิต โดยเริ่มต้ังแตวัตถุดิบจนถึงขั้นตอนสุดทาย และทําการพิจารณาใหครอบคลุม
อันตรายทั้ง 3  ประการ  
  อันตราย (Hazards) หมายถึง สิ่งที่เปนโทษ หรือ ทําใหเกิดอันตรายแกสุขภาพ เมื่อ
บริโภคเขาไป แบงเปน 3 กลุม คือ อันตรายดานชีวภาพ เคมี และกายภาพ 

 
อันตรายดานชีวภาพ  (Biological Hazards) 
(Forsythe and Hayes, 1998; สุมณฑา วัฒนสนิธุ, 2545; สุวิมล กีรติพิบูลย, 2546) 
 อันตรายดานชีวภาพในอาหารจะรวมถึงจุลินทรีย เชน แบคทีเรีย ไวรัส และพาราไซต ซึ่ง
พบอยูทั่วไปในคน และวัตถุดิบที่นํามาผลิตอาหาร จุลินทรียสวนมากจะถูกทําลายหรือยับย้ังจาก
การหุงตม ปริมาณจุลินทรียจะถูกจํากัดจํานวนได โดยการควบคุมการขนสง การเก็บรักษา และ
การควบคุมดานสุขอนามัยและเวลา  
 จุลินทรียที่พบในอาหารมีมากมายหลายชนิด แตในที่นี้ขอกลาวเพียงจุลินทรียที่เปน
ขอกําหนดในการตรวจสอบคุณภาพของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปตามเกณฑคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 คือ  
 
 1. แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม เปนแบคทีเรียแกรมลบ รูปรางเปนทอนสั้น ไมสรางสปอร 
ใชเปนดัชนีสุขลักษณะของอาหารและเครื่องดื่ม เนื่องจากมีคุณสมบัติที่เหมาะสม คือ พบอยูรวม 
กับแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค และสามารถมีชีวิตอยูรอดไดนานกวา ปริมาณสัมพันธกับความ
สกปรก ตรวจวิเคราะหงาย หากตรวจพบแบคทีเรียนี้จึงเปนตัวชี้ใหเห็นวาอาจมีเชื้อโรคทางเดิน
อาหารปนเปอนอยู นอกจากนี้ยังทําใหอาหารเนาเสียอีกดวย เนื่องจากแบคทีเรียกลุมนี้มี
ความสามารถในการใชอาหารไดกวางขวาง เติบโตไดดีในอุณหภูมิชวงกวาง 10-46 องศาเซลเซียส 
สามารถผลิตกรดและกาซจากน้ําตาล และทําใหเกิดกลิ่น   
 
   2. Escherichia coli  เปนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมชนิดหนึ่งที่กอใหเกิดโรคระบบทางเดิน
อาหาร พบอยูในทางเดินอาหารของคนและสัตว เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 37  องศาเซลเซียส การ
แพรกระจายเกิดจากเชื้อปนเปอนมากับอุจจาระ แลวแพรไปกับดิน น้ํา และปนเปอนลงใน
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สิ่งแวดลอมที่เปนแหลงผลิตอาหารของมนุษยเมื่อรับประทานอาหารที่มีการปนเปอน E. coli  โดย
ไมผานกระบวนการใหความรอนอยางเพียงพอ จะทําใหเกิดอาการทวงรวงระดับปานกลางจนถึง
รุนแรง อาจมีการสูญเสียน้ํา และหมดสติรวมดวย สวนใหญมีการปนเปอนในเครื่องดื่ม นม และน้ํา  
 

 3. Staphylococcus aureus เปนแบคทเีรียแกรมบวก มลัีกษณะกลมอยูรวมกนัเปนกลุม
คลายพวงองุน เจริญไดทั้งในสภาวะที่มแีละไมมีออกซเิจน พบอยูทัว่ไปในสภาพแวดลอม เชน 
อากาศ ฝุน น้ํา อาหาร อุจจาระ รวมทั้งผวิหนังและโพรงจมกูของมนุษย เมื่อเชือ้เจริญจะสราง
สารพิษในอาหาร และเจริญไดดีที่ชวงอณุหภูมิ 30-37 องศาเซลเซยีส  เมื่อรับประทานอาหารที่มี
การปนเปอน S. aureus จะทําใหเกิดอาการ ทองรวง อาเจียน สวนใหญมีการปนเปอนในอาหาร 
กลุมเนื้อสัตว  ผลิตภัณฑจากสัตว และอาหารทะเล  
 
 4. Salmonella spp.  เปนแบคทีเรียแกรมลบ รูปรางเปนทอนสั้น ไมสรางสปอร เจริญได
ทั้งในสภาวะที่มีและไมมีอากาศ เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 42  องศาเซลเซียส พบอยูในทางเดินอาหาร
ของสัตว เมื่อรับประทานอาหารที่มีการปนเปอน Salmonella spp. จะทําใหทองรวงคลื่นไส 
อาเจียน สูญเสียน้ํา  Salmonella spp. อาจปนเปอนมากับแมลง หนู หรือระหวางการขนสง การ
เก็บ พบปนเปอนในอาหารหลายประเภท เชน ขาวสาร แปงสาลี  ผักผลไมสด เนื้อสัตว  
 
 5. Clostridium perfringens เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนทอน เจริญไดในสภาวะ
ที่ไมมีอากาศ สามารถสรางสปอรได เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 12-50  องศาเซลเซียส พบทั่วไปใน
ธรรมชาติ เชน ดิน  ทางเดินอาหารของคนและสัตว  และในอาหารทั่วไปโดยเฉพาะอยางยิ่ง
เนื้อสัตว เมื่อรับประทานอาหารที่มีการปนเปอน C. perfringens จะทําใหเกิดอาการ ทองเสีย และ
ปวดทอง  รวมกับอาการคลื่นไสและปวดศีรษะ 
 
 6. ยีสต มีรูปราง กลมรี หรือสามมุม ขึ้นกับชนิดของยีสต สืบพันธุโดยการแตกหนอ และ
การสรางสปอรในอับสปอรที่มีหนาที่เสมือนถุง เจริญไดดีที่อุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียส 
และชอบเจริญในอาหารที่มีน้ําตาล และอาหารที่เปนกรด ซึ่งแบคทีเรียสวนมากเจริญไดไมดี เชน 
ในผลไม หรือในน้ําผลไม เปนตน โดยทั่วไปยีสตทําใหอาหารเนาเสีย แตไมเคยมีรายงานวาทําให
เกิดโรคอาหารเปนพิษ 
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 7. รา จัดเปนจําพวกฟงไจ เชนเดียวกับยีสต แตกตางกันในเรื่องวิธีการสืบพันธุ ราชั้นต่ํา
สืบพันธุโดยไมอาศัยเพศ แตราชั้นสูงสามารถสืบพันธุไดทั้งแบบที่อาศัยและไมอาศัยเพศ ตามปกติ
ราจะสรางเสนใยที่มองเห็นไดคลายปุยนุน  สรางสปอรที่ฟุงกระจายไปในอากาศ และบางชนิด
สามารถสรางสารพิษที่อันตราย เชน อะฟลาทอกซิน  
 
การปองกันอันตรายดานชีวภาพ 

1. การใชความรอนในการฆาเชื้ออยางถูกตอง 
2. การดูแลอาหารที่สุกหรืออาหารที่ผานความรอนแลวไมใหถูกปนเปอนอกี 
3. การดูแลวิธีการปฏิบัติงาน ตลอดจนสุขลักษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานให

เปนไปตามหลกัของ GMP (Good Manufacturing Practices) 
4. การตรวจโรงงานหรือบริเวณผลิต (Plant Audit หรือ GMP Audit) 
 

อันตรายดานเคม ี(Chemical Hazards) 
 อันตรายจากสารเคมี อาจเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ หรือเจตนาเติมในระหวางการผลิต 
ไดแก วัตถุเจือปนในอาหาร สารปนเปอนประเภทโลหะหนัก ยาปฏิชีวนะ ยาตกคางในสตัว สารเคมี
กําจัดศัตรูพืช น้ํามันหลอล่ืน หากไดรับสารพิษเหลานี้ในปริมาณมาก อาจทําใหเกิดพิษภัย รายแรง
ในทันทีหรืออาจเปนพิษสะสมในกรณีไดรับปริมาณนอย 
 
การปองกันอนัตรายดานเคมี 

1. ทบทวน specification ของวัตถุดิบและวัสดุที่ใชในระหวางการผลติ ตลอดจน
วัสดุหีบหอ (packaging materials) 

2. ดูแลวิธีการปฏบิัติงานและใหการฝกอบรมที่จําเปนแกผูปฏิบัติงาน 
3. การตรวจโรงงานหรือบริเวณผลิต (Plant Audit หรือ GMP Audit) 

 
อันตรายดานกายภาพ (Physical Hazards) 
 อันตรายดานกายภาพ หมายถึง การปนเปอนของวัตถุ หรือวัสดุที่ไมใชองคประกอบของ
อาหาร และเปนสิ่งแปลกปลอมในอาหารที่เปนโทษตอสุขภาพของผูบริโภค ไดแก เศษแกว เศษไม 
หิน โลหะ  สิ่งแปลกปลอมที่พบและเปนอันตรายตอผูบริโภคนี้เกิดขึ้นจากสาเหตุ และแหลงตาง ๆ 
ตอไปนี้    เกิดการปนเปอนมาในวัตถุดิบ การออกแบบเครื่องมือ เครื่องจักรไมดี รวมทั้งการใช
เครื่องมือ เครื่องจักรอยางไมถูกวิธี การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรไมเพียงพอ และวิธีการ
ปฏิบัติงานของพนักงาน (การฝกอบรมผูปฏิบัติงานไมเพียงพอ) 
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การปองกันอันตรายดานกายภาพ 
1. การดูแลการปฏิบัติงานตลอดจนการแตงกายของพนกังานใหเปนไปอยางถกูสุขลักษณะ 
2. ทบทวนวัสดุหบีหอที่ใชตลอดกระบวนการผลิต 
3. ทบทวนโปรแกรมการบํารุงรักษาเครื่องมอื เครื่องจักร ตาง ๆ 
4. การตรวจโรงงานหรืออาคารการผลิต  

 
ขั้นตอนที่ 7 วิเคราะหหาจุดวิกฤติที่ตองควบคุม      
 การตัดสินวาขั้นตอนใดในกระบวนการผลติ เปนจุดวกิฤตที่ตองควบคุมสามารถทําได 
โดยการตัดสินของผูเชี่ยวชาญ       หรือการใชหลกัการของแผนผังการตัดสินใจ (Decision tree) 
ดังภาพที ่ 1 ซึง่การใชหลักการตามแผนผงัการตัดสินใจ ตองมีความยดืหยุน และสามารถใชไดกบั
ทุกขั้นตอนในวงจรการผลิต และทุกประเภทอุตสาหกรรมอาหาร และยังสามารถใชไดกับอันตราย
ทั้ง 3 ประการ โดยไมมีการจํากัดจํานวนจุดวิกฤต ซึ่งวธิีการใชแผนผังการตัดสินใจ นั้นทําโดยการ
ตอบคําถาม 4 ขอตามลําดับดังนี ้
 คําถามขอที่ 1  มีมาตรการในการควบคุมปองกัน ณ จุดนัน้หรือไม 
 คําตอบ    ถามีใหตอบคําถามขอที่ 2  
 คําถามขอที่ 2 ณ จุดนัน้มีการออกแบบเพื่อขจัด หรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในระดบั               
                                      ทีย่อมรับไดหรือไม 
 คําตอบ ถาใช จุดนั้นเปนจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 
   ถาไมใช ใหตอบคําถามขอที่ 3 
 คําถามขอที่ 3 ณ จุดนั้นมกีารปนเปอนของอันตราย เชน จุลนิทรยีทีท่าํใหเกิดอนัตราย  
                                      เกนิระดับที่ยอมรับหรืออาจเพิม่ปริมาณจนถงึระดับที่ไมยอมรับหรือไม 
 คําตอบ ถาใช ใหตอบคําถามขอที่ 4 
  ถาไมใช จุดนัน้ไมใชจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
 คําถามขอที่ 4  ในการผลิตขั้นตอนตอไปจะมีการขจัดหรือลดอันตรายทีอ่าจเกิดขึ้นให 
                                      อยูในระดับทีย่อมรับหรือไม 
 คําตอบ ใช จุดนัน้ไมใชจุดวิกฤต หยดุการพิจารณา 
  ไมใช จุดนัน้เปนจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 
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คําถามที่ 1 
 
 
  
 
 
 
 
 
คําถามที่ 2 
 
 
 
 
คําถามที่ 3 
 
 
 
 
คําถามที่ 4 
 
 
 
 
 
*      ดําเนินการตอไปสําหรับอันตรายที่ตรวจพบถัดไปในกระบวนการที่บรรยายไว 
**     ระดับที่ยอมรับไดและระดับที่ยอมรับไมได จะตองกําหนดไวภายใตวัตถุประสงคทั้งหมด   
         เพื่อหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
ภาพที ่1   ตัวอยางของแผนผังการตัดสินใจ (Decision tree) เพื่อหาจดุวิกฤตที่ตองควบคุม 
ที่มา : สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2540 
 

ปรับปรุงขั้นตอนกระบวนการหรือผลิตภัณฑ 

มีมาตรการในการควบคุมอยูหรือไม 

มี ไมมี 

การควบคุมในขั้นตอนนี้จาํเปนตอความปลอดภัยใชหรือไม ใช 

    ข้ันตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อขจัด 
หรือลดอันตรายที่เกิดขึน้สูระดับที่ยอมรับได ใชหรือไม 

ใช 

ไมใช 

การปนเปอนโดยอันตรายทีต่รวจพบนีเ้กิดขึ้นในระดับมากเกินระดับ 
   ที่ยอมรับได หรือเพิ่มข้ึนเปนระดับที่ยอมรับไมได ใชหรือไม  **   

ใช ไมใช ไมใช CCP 

ขั้นตอนตอไปจะชวยขจัดอนัตรายที่ตรวจพบหรือลดอันตรายที่อาจ
เกิดขึ้นสูระดับที่ยอมรับได ใชหรือไม 

ไมใช CCP หยุด  *  

จุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ไมใช ไมใช CCP หยุด *  

หยุด  *  

ไมใช ใช 
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ขั้นตอนที่ 8 การกาํหนดคาจํากัดวิกฤตสําหรบัจุดวกิฤติที่ตองควบคุมแตละจดุ 
 
  คาจํากัดวิกฤตที่กําหนดขึน้ควรเปนคาที่สามารถทําการตรวจวัด หรืออานคาไดรวดเร็ว 
ควรหลีกเลี่ยงการตั้งคาวิกฤตทางจุลชีววิทยา อาทิเชน การกําหนดปริมาณเชื้อจุลินทรีย เนื่องจาก
การตรวจวิเคราะหตองใชเวลานาน ทําใหไมสะดวกตอการแกไขปญหาไดทันทวงท ี    และเปนการ
เสียเวลารอผลการตรวจวิเคราะห ทําใหแผนการการผลิตตองลาชา   จงึอาจทําการกาํหนดผลของ
จุลินทรียในทางออมหากจาํเปน เชน กําหนดปริมาณเชือ้จุลินทรียในวตัถุดิบแทน 
 การกําหนดคาจํากัดวิกฤตอาจใชแหลงที่มาของขอมูลดังนี้ คือ  เอกสารวิชาการตาง ๆ 
ขอมูลการศึกษาวิจัย  กฎหมายที่เกี่ยวของ  ขอกําหนดจากผูเชี่ยวชาญ และจากการทดลองตาม
หลักการทางวิทยาศาสตร  
 
ขั้นตอนที่ 9 การจัดทาํระบบการเฝาระวังติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤติที่ตองควบคมุแตละจุด 
        
 การตรวจติดตาม หมายถงึ การดําเนนิกิจกรรมตามลําดับของแผนที่ไดจัดทาํไวเพื่อ
สังเกตหรือตรวจวัดคาตางๆ ที่ตองควบคมุ เพื่อประเมนิวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมนั้นๆ อยูภายใต
สภาวะควบคมุ การตรวจติดตามเปนการมอบหมายใหมีผูรับผิดชอบตรวจสอบ ตรวจวัดคาโดย
การใชเครื่องมอืที่เหมาะสมหรือใชความชาํนาญประสบการณของประสาทสมัผัส เชน การดมกลิน่ 
การชิม การสงัเกต และการบันทกึผลไวในแบบฟอรมทีก่ําหนด ตามชวงเวลาที่เหมาะสม 

 วัตถุประสงคของการตรวจสอบ 
1) ใชตรวจสอบวา กรรมวิธผีลิต ในขั้นตอนที่เปนจุดวกิฤต อยูในสภาวะปกตหิรือไม 
2) ใชตัดสินวาจําเปนตองดําเนินการแกไข เมื่อพบสิง่ปกติหรือเกิดการเบี่ยงเบนจากคา  
     วิกฤตที่กาํหนด 
3) ทําใหไดเอกสารการบนัทกึขอมูลจากการเฝาระวงั เพือ่ใชในการทบทวนสอบ    
   ประสิทธิผลของระบบ 

 ขั้นตอนในการตรวจติดตามจะประกอบขึน้ดวย การกําหนดแผนการ การตรวจติดตาม 
โดยแผนการตรวจติดตามจะครอบคลุมถึง อะไรที่จะทาํการตรวจติดตาม   วิธีการติดตามคาวกิฤต 
และมาตรการควบคุม   ความถี่ของการตรวจติดตาม และผูตรวจติดตาม 
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ขั้นตอนที่ 10 กําหนดวิธกีารแกไข 
 
 ตองมีการกาํหนดวิธกีารแกไขเฉพาะในแตละจุดวิกฤตทีต่องควบคุมในระบบ HACCP 
เพื่อใชปฏิบัติเมื่อเกิดการเบีย่งเบนจากคาวิกฤตที่กําหนด 
 วิธีการแกไขที่กําหนดตองทาํใหเกิดความมั่นใจไดวา จะสามารถแกไขใหจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมกลับสูการควบคุม ตองมีการกําหนดวิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนด
อยางถูกตองไวดวย การเบีย่งเบน และวธิีการจัดการกบัสินคาที่ไมเปนไปตามขอกาํหนดดังกลาว
ตองบันทึกไวในระบบการเกบ็เอกสารของระบบ HACCP ดวย 
 
ขั้นตอนที่ 11 การกําหนดวิธีการทวนสอบ  
 
       การทวนสอบ หมายถงึ การใชวิธีทาํ วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบและการประเมินผลตางๆ 
เพิ่มเติมจากการตรวจติดตามเพื่อตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP 
 ระบบ HACCP ที่ผานการจัดเตรียมมาอยางถูกตอง มิใชเปนเครื่องประกันวาจะมี
ประสิทธิผลจากการประยกุตใชแลวไดผลดี การทวนสอบเปนเครื่องมือที่ใชประเมินประสทิธิผล 
และการปฏิบัติตามแผน HACCP เพื่อยนืยนัวามีการปฏิบัติการควบคุมตามมาตรการตางๆ ที่ระบุ
ไวในแผนอยางครบถวน ถกูตองตามรายการละเอียดทกุประการ การทวนสอบตามปกติในแตละ
จุดวิกฤตเปนเพียงสวนหนึ่งของระบบการทวนสอบซึ่งกจิกรรมการทวนสอบแบงเปน การตรวจสอบ
ความถกูตองของแผนระบบ การตรวจประเมินระบบ  การสุมตัวอยาง และการทดสอบ  
        
ขั้นตอนที่ 12 การกาํหนดวธิีจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมลู 
 
       เอกสารตางๆ ที่เกี่ยวของกบัระบบ HACCP ควรจะไดมีระบบการจัดทาํ และการจัดเก็บ
เอกสาร โดยการกําหนดอํานาจหนาที ่ผูจัดทําเอกสารทีใ่ชในระบบ HACCP เอกสารที่เกี่ยวของใน
ระบบ HACCP ไดแก 
 1.  Support Document ไดแก เอกสารสนับสนนุที่เกี่ยวของในระบบ HACCP รวมทั้ง
เอกสารขอมูลตางๆ ที่ใชในการวิเคราะหอันตราย 
 2.  บันทกึขอมลูตางๆ ในระบบ HACCP ไดแกบันทกึขอมูลที่เกีย่วของกับการปฏิบัตกิาร 
 3.  เอกสารคูมอืการปฏิบัติงานและวิธีการใชบันทกึคูมือ วิธีการปฏิบัติในระบบ HACCP 
ไดแก รายละเอียดขั้นตอนวธิีการตรวจติดตามในแตละจุดวิกฤต 
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3. งานวิจัยทีเ่กี่ยวของ 
  หลักการของระบบ HACCP มุงเนนเพื่อพิสูจนใหไดวาผลิตภัณฑนั้นไดถูกผลิตขึ้นอยาง
ถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภคแทนที่จะไปตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย ซึง่มีผูไดศึกษาถึง
การนาํระบบ HACCP มาใช ดังนี ้
  เฉลิมชาติ แจมจรรยา และคณะ (2541)     ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ใน
กระบวนการผลิตอาหารในโรงครัวของโรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา พบจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
คือ อุณหภูมิแชอาหารเนื้อสัตว มือผูสัมผัสอาหาร การลางผักสด เขยีง มีด ภาชนะอุปกรณ และ
น้ําประปา หลังจากใชระบบพบวา จํานวนเชื้อจุลนิทรียรวม และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม ของ
ตัวอยางที่ไมไดมาตรฐานมคีาลดลงอยางมีนัยสาํคัญ นอกจากนีจ้ากการสังเกตสภาพสุขาภิบาล 
และพฤติกรรมการประกอบอาหารของผูสมัผัสอาหาร มสีภาพดีขึ้นอยางชัดเจน   
  สละ ชูจงกล และคณะ (2542)  ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการ 
ผลิตอาหารในโรงครัวของโรงพยาบาลโพธาราม จังหวัดราชบุรี พบจุดวกิฤตที่ตองควบคุม คือ มือผู
สัมผัสอาหาร การลางผักสด การลางภาชนะอุปกรณ และการปรุงอาหารดวยความรอน หลังจาก
ใชระบบพบวา จํานวนเชื้อจลุินทรียรวมของอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร มีคา
ลดลงอยางมนีัยสําคัญ   
  ณัฐบดี  วิริยาวัฒน (2545)  ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการ
ผลิตอาหารในโรงครัวของโรงพยาบาลรามาธิบดี พบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม คือ ขั้นตอนการปรุง
อาหารที่ผานความรอนและไมผานความรอน หลังจากใชระบบพบวาจํานวนเชื้อจุลนิทรียรวม และ
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม ของตัวอยางทีไ่มไดมาตรฐานมีคาลดลงอยางมีนยัสําคญั นอกจากนี้
สภาพสุขาภิบาลและพฤตกิรรมการประกอบอาหารของผูสัมผัสอาหารมีสภาพดีข้ึนอยางชัดเจน   
  สุวิมล  แกวแดง (2546) ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิต
แกงปาไกของโรงครัวในโรงพยาบาลระโนด จังหวัดสงขลา พบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม คือ ขั้นตอน
การปรุงสุก หลังจากใชระบบ พบวา จํานวนเชื้อจุลนิทรียของตัวอยางที่ไมไดมาตรฐานมีคาลดลง 
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  เสาวนี แสงชาติ (2546)   ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิต
อาหารในโรงครัวของโรงพยาบาลชุมชนขนาดตางๆ ใน จังหวัดขอนแกน ผลการวิจัยที่ไดพบวา 
โรงพยาบาลขนาด 30 เตียงมีความเสีย่งมากที่สุด พบจดุวิกฤตที่ตองควบคุม คือ มือผูสัมผัสอาหาร  
การลางผักสด การปรุงอาหารที่ผานความรอนและไมผานความรอน การลางภาชนะอุปกรณ 
อุณหภูมิแชอาหารเนื้อสัตวและผัก  น้ําประปา น้ําแข็ง และการปรับเปลี่ยนระบบการไหลเวียนของ
อาหาร หลงัจากใชระบบ พบวา จํานวนเชื้อจุลินทรยีของตัวอยางที่ไมไดมาตรฐานมีคาลดลงอยาง
มีนัยสาํคัญ  นอกจากนี้จากการสังเกตสภาพสุขาภิบาล และพฤตกิรรมการประกอบอาหารของผู
สัมผัสอาหาร มีสภาพดีข้ึนอยางชัดเจน   
  เกสราพรรณ พงษพินจิศักดิ์ (2541) ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP เพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร โดยศึกษากระบวนการ
ผลิตจากงานโภชนาการ และการบริการอาหารทางสายบนหอผูปวย    พบวาจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมคือ การผสมและปนผสมอาหาร   การบรรจุ   การเก็บรักษาอาหารทางสายใหอาหารบนหอ
ผูปวย  การทําใหอาหารทางสายรอนกอนใหผูปวย และการใหบริการอาหารแกผูปวย ศิริเพ็ญ 
สุพรรณ (2545) ไดทําการศึกษาตอเนื่องเพื่อแกปญหาตามหลกัการ HACCP  ในจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมดังกลาว โดยการพาสเจอไรสอาหารที่อุณหภูม ิ 65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาท ี  ภายใต
การเก็บรักษา  การขนสง และการจัดการสุขลักษณะทีเ่หมาะสม     ซึ่งผลการศกึษาที่ไดพบวา
สามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียทัง้หมดอยางมนีัยสําคัญ และอยูในเกณฑมาตรฐาน  
  จักรกฤษณ วงศลังกา (2545)  ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการ
ผลิตเครื่องดื่มน้ําฝร่ังพาสเจอไรสในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ผลการศึกษาพบจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
คือ ขั้นตอนการวัดสภาวะความเปนกรดดางหลงัจากผสมสวนผสมตางๆ การพาสเจอรไรส การเก็บ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การทาํใหเยน็ และการขนสง หลังจากใชระบบพบวา จํานวนเชื้อจุลินทรยีรวม 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม ยีสต และรา ลดลงจากเดิมเปนอยางมาก และอยูในเกณฑมาตรฐาน    
  Oranusi และคณะ (2003) ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิต 
เครื่องดื่ม Kunun-zaki   (เครื่องดื่มที่นยิมบริโภคในประเทศไนจีเรีย เตรียมจากธญัพืชหลายชนิด) 
ผลการศึกษาพบจุดวิกฤตทีต่องควบคุม คือ อุณหภูมิในการเกิดเจล สภาวะความเปนกรดดาง
หลังจากการหมัก     และการเก็บผลิตภัณฑสําเร็จรูปในระหวางรอการจําหนาย 
 He และคณะ (2005) ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิต
เครื่องดื่มน้ําวานหางจระเข     ผลการศึกษาพบจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ   คือ     ข้ันตอนในการเติม
วิตามนิซีและกรดซิตริก    และการพาสเจอรไรส 
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  Efstratiadis และ Arvanitoyannis (2000) และ Christaki และ Tzia (2002) ไดศึกษา
การประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มที่มีสวนผสมของแอลกอฮอล คือ 
บร่ันดี และ ไวน ตามลําดบั พบจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ คือ การรับวัตถุดิบ การกลั่น การเก็บ การ
เติมสวนผสมตางๆ และการบรรจุ 
  นันทพร บุญเนาว (2544) และพันทิพพา คงสัมพันธ (2546) ไดศึกษาการประยุกตใช
ระบบ HACCP ในการผลิตนมพาสเจอไรสของโรงงานขนาดเล็ก   หลังจากใชระบบพบวาสภาวะ
สุขลักษณะทีด่ีในการผลิต (GMP) จากระดับพอใจ เปลี่ยนแปลงมาอยูในระดบัดี และดีมาก    
จํานวนจุลินทรียทั้งหมดมีคาลดลง ภาชนะและอุปกรณสัมผัสอาหาร รวมทัง้มือของผูสัมผัสอาหาร
มีคาจุลินทรียลดลง และอยูในเกณฑมาตรฐาน      
    อรอุมา จนัทรเสถียร (2546)    ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในการผลิตแหนม 
ของโรงงานขนาดเล็กในโครงการ “หนึ่งตาํบลหนึง่ผลิตภัณฑ” จังหวัดนครราชสีมา พบจุดวิกฤตที่
ตองควบคุมในการผลิต คอื การตรวจรับวัตถุดิบเนื้อหม ู การตมหนังหมูดิบ การชั่งสวนผสมเกลือ 
และการหมกัที่อุณหภูมหิองกอนการจัดจาํหนาย เมื่อดําเนนิการผลิตตามการประยุกตใชระบบ 
HACCP พบวา อันตรายทางชวีภาพ ไดแก จาํนวนตวัอยางที่พบเชื้อ Staphylococcus aureus 
Salmonella spp. และรา ลดลงอยางมนียัสําคัญและอยูในเกณฑมาตรฐาน      
  หทยักานต โชติกลาง (2548) ไดศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการ
ผลิตน้ําพริกในโครงการ หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ จังหวัดนครราชสมีา พบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
ในการผลิต คอื ความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร เมื่อดําเนนิการผลิตตาม
การประยุกตใชระบบ HACCP พบวา คาเฉลี่ยจํานวนจลิุนทรีย ไดแก จุลนิทรียรวมและแบคทีเรีย
ชนิดโคลิฟอรม ลดลงจากเดิมเปนอยางมาก และอยูในเกณฑมาตรฐาน      



บทที่  3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
1. เครื่องมือที่ใชในการวจิัย 
 
 1.1. เครื่องมือ และวสัดุอุปกรณ 
  1.1.1    หลอดดักกาซ (Durham tube) 
  1.1.2    เครื่องวัดคาความเปนกรดดาง 
  1.1.3    ตูบมเพาะเชื้อควบคุมอุณหภูมิ (Incubator) 
  1.1.4    เครื่องอังน้าํ (Water bath) 
  1.1.5    ตูอบความรอน (Hot air oven) 
  1.1.6    หมอนึง่ความดัน 
  1.1.7    เครื่องชั่งไฟฟา (Digital balance) ทศนิยม 4 ตําแหนง 
  1.1.8    โถทาํแหง (Desiccator) 
  1.1.9    เครื่องยอยโปรตีน (Buchi 430 Digestor) 
  1.1.10  เครื่องกลั่นโปรตีน (Buchi 322 Distillation Unit) 
  1.1.11 หลอด Rohrig 
  1.1.12  เตาไฟฟา (Hot plate) 
  1.1.13  เตาเผาเถา (Muffle furnace) Gallen Kamp size 3 
 
 1.2. เคมีภัณฑ 
  1.2.1    เอทิลแอลกอฮอล ความเขมขนรอยละ 95 
  1.2.2    Potassium dihydrogen phosphate (KH2PO4) บริษัท Univar 
  1.2.3    สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน ชนดิรีเอเจนตเกรด (Sodium hydroxide)    
                     บริษัท Merck 
  1.2.4    กรดไฮโดรคลอริกเขมขน ชนิดรีเอเจนตเกรด (Hydrochloric acid ) บริษัท Merck 
  1.2.5    กรดซัลฟุริกเขมขน ชนิดรีเอเจนตเกรด (Sulfuric acid) บริษัท Merck 
  1.2.6    กรดบอริค ชนดิรีเอเจนตเกรด (Boric acid) บริษัท  Merck 
  1.2.7    เมทิลเรดอินดิเคเตอร (Methyl red indicator) บริษัท May & Baker  
  1.2.8    แอมโมเนยีมไฮดรอกไซดเขมขน ชนิดรีเอเจนตเกรด (Ammonium hydroxide)  
                   บริษัท May & Baker  
  1.2.9   เกลือแกง (Sodium chloride)  บริษัท  Merck 
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 1.3. อาหารเลี้ยงเชื้อ 
  1.3.1   Plate count agar (Difco) 
  1.3.2    Lauryl  tryptose broth  (Difco) 
  1.3.3    Brilliant green lactose bile broth  2% (Merck) 
  1.3.4    Levine’s eosin-methylene blue agar (Difco) 
  1.3.5    10% NaCl - Trypticase soy broth (Difco) 
  1.3.6    Mannitol salt agar (Merck) 
  1.3.7    Tetrathionate broth (Merck) 
  1.3.8    Bismuth sulphite agar (Merck) 
  1.3.9    Sabouraud dextrose agar (Difco) 
  1.3.10  Selenite cystein broth (Difco) 
 
 
2. วิธีดําเนินงานวจิัย 
 
 2.1. รูปแบบการวิจัย 
           การศึกษาวิจัยเปนการวิจัยเชงิปฏิบัติการ (Action Research)  
 
 2.2. สถานทีท่ําการวิจยั 
   สถานที่ผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่เปนวิสาหกิจขนาดยอมในจงัหวัดนนทบุรี    โดยใน
การวิจยัครั้งนีเ้ลือกสถานที่ผลิตที่ใชในการทดลอง 1 โรงงาน โดยมีเกณฑในการคัดเลือก คือ เปน
โรงงานขนาดเล็กที่มกีารผลติเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปอยางตอเนื่อง  มีสุขลักษณะในการผลิตทีด่ี 
และยินดีใหความรวมมือในการวิจยั และไดเลือกโรงงานที่เขาเกณฑแบบเฉพาะเจาะจง คือ 
โรงงานเครื่องดื่มรังนกสาํเรจ็รูป อ.เมือง จ.นนทบุรี                                     
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 2.3. การดําเนินการวิจยั ขั้นตอนการดําเนนิการวิจัยทั้งหมด แสดงในภาพที่ 2 
      2.3.1 ขั้นเตรยีมการวิจยั   
   2.3.1.1 ศึกษารวบรวมขอมูลผลวิเคราะหเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูปทางจลุชีววทิยา ตั้งแตป 
พ.ศ. 2543 - 2548 จากกรมวิทยาศาสตรการแพทย  เพื่อศึกษาสภาพปญหา 
   2.3.1.2 ศึกษาสถานการณความปลอดภัยในการบริโภคเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่
จําหนายในจงัหวัดนนทบุรี  โดยสุมเก็บตัวอยางเครื่องดืม่รังนกสําเร็จรูปทุกชื่อการคาที่จาํหนายใน
รานสะดวกซื้อ และหางสรรพสินคาในจงัหวัดนนทบุรี สงกรมวทิยาศาสตรการแพทย เพื่อวิเคราะห
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543 เร่ือง เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ (ภาคผนวก ก) 
     2.3.1.3 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่จาํหนายในจงัหวัด
นนทบุรี  โดยสุมเก็บตัวอยางเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทกุชื่อการคาที่จําหนายในรานสะดวกซื้อ และ
หางสรรพสินคาในจงัหวัดนนทบุรี เพื่อวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ โดยวิธี Proximate Analysis 
ตาม Official methods of analysis of AOAC International (AOAC) 1995  (Cunniff, 1995)   
(ภาคผนวก ข) 
   2.3.1.4 ศึกษารวบรวมเอกสารทางวิชาการเกี่ยวกับข้ันตอนการผลิตเครื่องดื่มรังนก 
   2.3.1.5 ศึกษารวบรวมเอกสารทางวิชาการ และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการทํา HACCP ใน
อาหาร 
           2.3.1.6 ติดตอขอความรวมมือในการทําวิจัยจากสถานที่ผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปใน
จังหวัดนนทบุรี 
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ภาพที ่2   แผนผังการดําเนนิการวิจัย 

การดําเนินการวิจัย 

กอนการใชระบบ 
HACCP 

สํารวจขอมูลพืน้ฐาน
ดานการผลิต (GMP) 

ศึกษารวบรวมเอกสาร 
ทางวิชาการ HACCP 

ขั้นเตรียมการวิจัย 

ศึกษาความปลอดภัย 
ในการบริโภค 

ศึกษาคุณคาทาง
โภชนาการ 

การจัดทาํระบบ 
HACCP  

ทั้ง 12 ข้ันตอน 

เก็บตัวอยางเพื่อ 
วิเคราะหอันตราย 
กอนใชระบบ 

ทดสอบความสะอาด
ภาชนะ อุปกรณ มอื 

ขอความรวมมอื 
ในการวิจัยกบัสถาน

ประกอบการ 

Pre –test ความรู 
ระบบ GMP และ HACCP 

ขั้นตอนการวจิัย 

อบรมความรู 
ระบบ GMP และ HACCP 

Post –test ความรู 
ระบบ GMPและ HACCP 

ทดสอบความสะอาด
ภาชนะ อุปกรณ มอื 

ใชระบบเปนเวลา 
 2 เดือน 

เก็บตัวอยางเพือ่
วิเคราะหอันตราย 
หลังใชระบบ 

เปรียบเทียบขอมูล 

จัดทําคูมือการผลิต
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป 

สํารวจขอมูลพืน้ฐาน
ดานการผลิต (GMP) 

หลังการใชระบบ 
HACCP 
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  2.3.2 ขั้นตอนการวิจัย   
   การดําเนินการวิจัยเพื่อจัดทาํระบบ HACCP ในโรงงานตัวอยางประกอบดวยกิจกรรม   
ดังนี้คือ กิจกรรมการเตรียมการกอนเร่ิมจัดทําระบบ (ตารางที่ 3) ขั้นตอนในการจัดทําระบบ และ
การทดลองใชระบบเปนเวลา 2 เดือน (ตารางที ่4) และกิจกรรมหลงัการใชระบบ (ตารางที่ 5) 
 
ตารางที่ 3 กิจกรรมการเตรียมการกอนเริ่มจัดทําระบบ HACCP  
        

กิจกรรม เครื่องมือที่ใช/ การประเมินผล/ คาที่วัดได/ 
ผลที่เกิดขึ้น 

  1. สํารวจขอมูลพื้นฐานดานการผลิต  ไดแก 
- สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง และอาคารผลิต 
- เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณที่ใชในการ
ผลิต 
- การควบคุมกระบวนการผลิต 
- การสุขาภิบาล 
- การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
- บุคลากร 
  2. ทดสอบความสะอาดของภาชนะอุปกรณ
สัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัสอาหาร 
    
 
 
 
 
 
 
   

- แบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดาน
สุขลักษณะทัว่ไป ของกองควบคุมอาหาร 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข (ภาคผนวก ค)/ คะแนนจากแบบ
บันทกึ (คะแนน GMP) กอนการใชระบบ HACCP  
 
 
 
- ตรวจวิเคราะห จุลินทรยีรวม (aerobic plate 
count)  แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (total coliform 
bacteria)  Escherichia coli และ 
Staphylococcus aureus    โดยใชวิธีตาม 
Bacteriological Analytical Manual (BAM ) 
1998 (Food and Drug Administration, 1998) 
(ภาคผนวก ง)/ ผลวเิคราะหจํานวนเชื้อจุลนิทรีย
ของภาชนะ อุปกรณสัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัส
อาหาร กอนการใชระบบ HACCP 
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ตารางที่ 3 กิจกรรมการเตรียมการกอนเริ่มจัดทําระบบ HACCP (ตอ) 
 

กิจกรรม เครื่องมือที่ใช/ การประเมินผล/ คาที่วัดได/ 
ผลที่เกิดขึ้น 

  3. ทดสอบความรูเร่ืองหลักเกณฑวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร และระบบ HACCP  ของ
ผูบริหารและพนักงานที่เกี่ยวของกับ
กระบวนการผลิต (Pre-test) 
  4. ฝกอบรม หลักเกณฑวธิกีารที่ดีในการผลิต
อาหาร รวมทั้งหลักการ ขั้นตอน และประโยชน
ของการทาํระบบ HACCP แกผูบริหาร และ
พนักงานที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิต 
 
 
  5. ประเมินความรู เร่ือง หลกัเกณฑวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร  และ ระบบ HACCP ของ
ผูบริหารและพนักงานที่เกี่ยวของกับ
กระบวนการผลิต (Post-test) 

- แบบทดสอบ/ คะแนนความรูเร่ือง GMP และ 
HACCP กอนเขารับการอบรม  (ภาคผนวก จ) 
 
 
- วีซีดี เ ร่ือง  หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต
อาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป และวีซีดี เร่ือง การ
จัดทําระบบ HACCP สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
ของกองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข/ผูเขาอบรมมี
ความรูเร่ือง GMP และ HACCP 
- แบบทดสอบ/ คะแนนความรูเร่ือง GMP และ 
HACCP หลังเขารับการอบรม 
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ตารางที่ 4 ขั้นตอนในการจัดทําระบบ HACCP และการทดลองใชระบบเปนเวลา 2 เดือน  
 

กิจกรรม เครื่องมือที่ใช/ การประเมินผล/ คาที่วัดได/ 
ผลที่เกิดขึ้น 

   1. จัดตั้งกลุมทํางาน HACCP รวมกับ
ผูบริหารโรงงานโดยกาํหนดผูวิจัยเปนหวัหนา
โครงการ มีหนาที่จัดทําและควบคุมการใช
ระบบ HACCP ใหบรรลุผลในทางปฏิบัติ   
   2. ฝกอบรมผูรวมกลุมทํางาน HACCPให
เขาใจหลักการของระบบ HACCP โดยเฉพาะ
ขั้นตอนการระบุอันตราย  การคัดเลือกจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) และการ
กําหนดคาวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical 
limits) และความเขาใจในคําจํากัดความตางๆ 
   3. บรรยายรายละเอยีดของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป และระบุวิธีการ
นําไปใช 
 
   4. จัดทําแผนผังโรงงาน สายการผลิตใน
โรงงาน จัดทาํแผนภูมิของกระบวนการผลติ  
และตรวจสอบเปรียบเทียบแผนภูมิการผลติ
กับการปฏิบัตจิริงโดยรวมมอืกับพนกังาน
ผูรับผิดชอบการผลิต 
  5. ระบุอันตรายทัง้หมดทีม่โีอกาสเกิดขึน้ใน
แตละขั้นตอนการผลิต เร่ิมต้ังแตวัตถุดิบ 
จนถงึ ขั้นตอนสุดทายโดยพจิารณาอันตราย
ทั้งในดานชีวภาพ เคมี และกายภาพ 

- แบบบันทึกการจัดตั้งกลุมทํางาน HACCP/ 
ตารางรายชื่อกลุมทาํงาน HACCP ที่ระบหุนาที ่
และลงชื่อไวเปนลายลักษณอักษร 
 
- POWERPOINT เร่ือง ระบบ HACCP/ กลุม
ทํางาน HACCP มีความรูความเขาใจเรื่องที่อบรม 
 
 
 
 
- แบบบันทึกการบรรยายรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑ และการระบุวธิีการนําไปใช/ บนัทกึการ
บรรยายรายละเอียดของผลติภัณฑและการระบุ
วิธีการนําไปใชที่มีรายละเอยีดขอมูลครบถวน 
- โปรแกรม AUTOCAD/ แผนผังโรงงาน และ
แผนภูมิการผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูปตามการ
ผลิตจริงพรอมทั้งลงชื่อ และวันที่ทาํการทวนสอบ 
 
 
- แบบบันทึกอนัตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงใน
ขั้นตอนและสิง่แวดลอมของการผลิต/ บันทึก
อันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงในขั้นตอน และ
สิ่งแวดลอมของการผลิตทีม่ีการกรอกขอมูล
ครบถวนทุกขัน้ตอนการผลติ 
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ตารางที่ 4 ขั้นตอนในการจัดทําระบบ HACCP และการทดลองใชระบบเปนเวลา 2 เดือน (ตอ) 
 

กิจกรรม เครื่องมือที่ใช/ การประเมินผล/ คาที่วัดได/ 
ผลที่เกิดขึ้น 

6. วิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
 
 
 
 
7. ตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
รังนกสาํเร็จรูป และน้าํผสมน้าํแข็งที่ใชในการ
ทําใหขวดเยน็ 
-  ดานชีวภาพ  
 
 
  
 
 
 
-  ดานเคมี   
 
 
 
 
 
-  ดานกายภาพ  
 
 
 
 

- แบบบันทึกการวิเคราะหอันตรายและการหาจุด
วิกฤตที่ตองควบคุมและแผนผังการตัดสินใจ 
(decision tree)/ บันทึกการวิเคราะหอันตรายและ
การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคมุที่มีการกรอกขอมูล
ครบถวนตามความเปนจริง 
 
 
 
- ตรวจวิเคราะหตามเกณฑคณุภาพหรือมาตรฐาน 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 ซึ่ง
วิเคราะห แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม, E. coil, 
Salmonella spp., ยีสต รา, S. aureus และ
Clostridium perfringens  โดยใชวิธีตาม BAM 
1998/ ผลวิเคราะหจาํนวนเชื้อจุลินทรยี กอนการ
ใชระบบ  
- สงตรวจวิเคราะห ทีก่รมวทิยาศาสตรการแพทย  
ตามเกณฑคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (วิเคราะห
เฉพาะดานเคมี     ไดแก  สารปนเปอน  สี
สังเคราะห และวัตถุกนัเสีย โดยใช HPLC) /ผล
วิเคราะหอันตรายดานเคมีกอนการใชระบบ 
- สุมตรวจวิเคราะห ดวยประสาทสมัผัสทางตา  
โดยพิจารณาสวนประกอบของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มรังนกและสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ที่เปน
อันตรายตอผูบริโภค /ผลวิเคราะหอันตรายดาน
กายภาพกอนการใชระบบ 
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ตารางที่ 4 ขั้นตอนในการจัดทําระบบ HACCP และการทดลองใชระบบเปนเวลา 2 เดือน (ตอ) 
 

กิจกรรม เครื่องมือที่ใช/ การประเมินผล/ คาที่วัดได/ 
ผลที่เกิดขึ้น 

  8. กําหนดคาจํากัดวิกฤตสํิาหรับจุดวกิฤติที่
ตองควบคุมแตละจุด โดยศึกษาจากงานวจิัยที่
มีการทาํระบบ HACCP สําหรับเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 
  9. จัดทําระบบการเฝาระวังติดตามเพื่อ
ควบคุมจุดวิกฤติที่ตองควบคุมแตละจุด 
  10. กําหนดวธิีการแกไข กรณีเมื่อตรวจพบวา
จุดวิกฤตทิี่ตองควบคุมไมอยูภายใตการ
ควบคุม 
  11. จัดทําระบบเอกสาร และการเก็บบันทึก
ขอมูล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  12. ทําการทดลองใชระบบ HACCP เปน
เวลา 2 เดือน 

- ขอ 8-10  ใชแบบบันทกึแผนการปฎิบัติการ 
HACCP ซึง่ระบุถึง   จุดวิกฤตที่ตองควบคมุ การ
กําหนดวธิีการตรวจติดตามการควบคุมจดุวิกฤตที่
ตองควบคุม การกําหนดวิธีการแกไข      และการ
กําหนดวธิีการทวนสอบ/ บันทึกแผนการปฎิบัติ
การ HACCP   ที่กรอกขอมลูครบถวน 

 
 
 

- เอกสารตางๆ ที่เกีย่วของกบัระบบ HACCP 
ไดแก 
 1. Support Document เอกสารสนับสนุนที่
เกี่ยวของในระบบ HACCP รวมทัง้เอกสารขอมูล
ตางๆ ที่ใชในการวิเคราะหอันตราย 
 2. บันทึกขอมลูตางๆ ในระบบ HACCPไดแก
บันทกึขอมูลทีเ่กี่ยวของกับการปฏิบัติการ   
    3. เอกสารคูมือการปฏิบัติงานและวิธกีารใช
บันทกึคูมือ 
    4. บันทึกผลการฝกอบรม การฝกอบรมของ
บุคลากรที่เกี่ยวของ กับการจัดทําระบบ HACCP 
ในเรื่องหลกัการของระบบ HACCP รวมถึงการ
ฝกอบรมเจาหนาที่ทีม่ีภาระหนาที่ตามที่ไดรับ
มอบหมายตางๆ 
- แบบบันทึกตางๆ ที่จัดทาํขึน้ (จากทุกขั้นตอนใน
การจัดทาํระบบ HACCP) 
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ตารางที่ 5 กิจกรรมหลังการใชระบบ HACCP 
 

กิจกรรม เครื่องมือที่ใช/ การประเมินผล/ คาที่วัดได/ 
ผลที่เกิดขึ้น 

  1. สํารวจขอมูลพื้นฐานดานการผลิต  ไดแก 
- สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
- เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิต 
- การควบคุมกระบวนการผลิต 
- การสุขาภิบาล 
- การบํารุงรักษา และการทาํความสะอาด 
- บุคลากร 
  2. ทดสอบความสะอาดของภาชนะอุปกรณ
สัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัสอาหาร 
    
 
 
  3. ตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป และน้ําผสมน้าํแข็งที่
ใชในการทําใหขวดเยน็ดานชีวภาพ เคมี และ
กายภาพ 
  4.จัดทําคูมือในการผลิตเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูป 

- แบบบันทึกบนัทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร
ดานสุขลักษณะทั่วไป ของกองควบคุมอาหาร 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข/ คะแนนจากแบบบันทกึ (คะแนน 
GMP) หลังการใชระบบ HACCP 
 
 
 
- ตรวจวิเคราะหจุลินทรียรวม,      แบคทีเรียชนิด
โคลิฟอรม, E. coli และ S. aureus  โดยใชวิธีตาม 
BAM  1998 /ผลวิเคราะหจํานวนเชื้อจุลินทรียของ
ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร และมือผู สัมผัส
อาหาร หลังการใชระบบ HACCP  
- วิเคราะหเชนเดียวกับกอนการใชระบบ HACCP  
 
 
 
- คูมือการผลติเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทีม่ี
คุณภาพและปลอดภัยตอการบริโภค 
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3. วิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 การวิจยันี้ใชสถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistics)  และ สถิติเชิงอนุมาน (inferential  
statistics) โดยกําหนดระดบันัยสําคัญ (significant level ) ที่ 0.05 ดังนี ้ 
 
 3.1 สถิติเชิงพรรณนา 
 -คะแนนระบบระบบคุณภาพการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธกีารที่ด(ีคะแนนGMP) :รอยละ 
 -ความสะอาดของภาชนะอปุกรณ และมอืผูสัมผัสอาหาร : คาเฉลี่ยจาํนวนเชื้อจุลินทรีย 
 -คะแนนความรูเร่ืองหลักเกณฑวิธกีารที่ดใีนการผลิตอาหาร:คาเฉลี่ย 
 -คะแนนความรูเร่ือง ระบบ HACCP : คาเฉลี่ย 
 
 3.2 สถิติเชิงอนุมาน  ใช T –Test  โดยกําหนดระดบันัยสาํคัญ  ที่ 0.05 
 -การเปรียบเทยีบคะแนนความรูเร่ือง หลักเกณฑวธิีการที่ดีในการผลิตอาหาร กอนและหลัง   
        การอบรม  
 -การเปรียบเทยีบคะแนนความรูเร่ือง ระบบ HACCP กอนและหลงัการอบรม   
                 

 
 
 



บทที่  4 
 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 

 
 การวิจัยนี้ไดศึกษา 1. สถานการณความปลอดภัยในการบริโภคเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป
ในปจจุบัน  2. วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปในโรงงานตัวอยาง       3. จัดทําแนวปฏิบัติในการควบคุมจุดวิกฤต เพื่อใชเปนแนวทางใน
การผลิตใหไดผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่มีคุณภาพมาตรฐาน 4. ทําการเปรียบเทียบ
คุณภาพความปลอดภัยของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทางดานชีวภาพ    กายภาพ   และเคมีกอน
และหลังการใชระบบ HACCP  

1. ศึกษาสถานการณความปลอดภัยในการบริโภคเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรปู 

1.1 การรวบรวมขอมลูผลวิเคราะหเครื่องดื่มรังนกสําเรจ็รูปทางจุลชวีวทิยา ต้ังแต
ป พ.ศ. 2544-2548 จากกรมวิทยาศาสตรการแพทย  เพื่อศึกษาสภาพปญหา 
 
   จากขอมูลผลการวิเคราะหเครื่องดื่มรังนกทางจุลชีววิทยา ตั้งแตป พ.ศ.2544–2548 โดย
สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย (ตารางที่ 6)  พบวา 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปมีการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย จึงทําใหไมผานคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 พ.ศ. 2543  เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
คิดเปนรอยละ 30.4  โดยตรวจพบเชื้อจุลินทรียที่เกินมาตรฐาน ไดแก แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 
ยีสต  รา  E. coli  และ C. perfringens  แสดงวา เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปเปนผลิตภัณฑที่ยังไม
ผานมาตรฐานตามแผนยุทธศาสตรการดําเนินงานคุมครองผูบริโภคดานผลิตภัณฑสุขภาพของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ  ฉบับที่ 9  
(พ.ศ. 2545–2549) ซึ่งกําหนดใหผลิตภัณฑอาหารในทองตลาดไดมาตรฐานไมนอยกวารอยละ 80 
(สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2544)     ดังนั้นจึงควรที่จะมีการศึกษาเพื่อแกไขปญหา
การปนเปอนในผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปตอไป  
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ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะหเครื่องดื่มรังนกทางจุลชีววิทยาจากทัว่ประเทศ ที่สงมาตรวจ               
ณ กรมวทิยาศาสตรการแพทย ตัง้แตป พ.ศ. 2544–2548 *                                                           
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, หนงัสือราชการ, 13  มิถุนายน  2548) 

 
จํานวนตัวอยางที่พบจุลินทรียเกินมาตรฐาน (ตัวอยาง) 

สุขลักษณะ เชื้อโรคอาหารเปนพิษ 
จํานวนที่
วิเคราะห 

 
(ตัวอยาง) 

จํานวนที่ไมได
มาตรฐาน 

 
(ตัวอยาง) 

ยีสต รา แบคทีเรีย  
ชนิด 

โคลิฟอรม 

E.coli S.aureaus Salmonellae 
 

C.perfringen 

56 17 

(รอยละ 30.4) 

 

10 3 15 4 0 0 1 

 
* วิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214  พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ภาคผนวก ก) 
 

1.2 การศึกษาสถานการณความปลอดภัยในการบริโภคเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่
จําหนายในจงัหวัดนนทบรุี 
 
    การศึกษาสถานการณความปลอดภัยในการบริโภคเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่จําหนาย
ในจังหวัดนนทบุรี  โดยการสํารวจ และสุมเก็บตัวอยางเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทุกชื่อการคาที่
จําหนายในรานสะดวกซื้อ และหางสรรพสินคาในจังหวัดนนทบุรี  ระหวางเดือนมิถุนายน ถึง 
กันยายน พ.ศ.  2548   สงกรมวิทยาศาสตรการแพทย เพื่อวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214  ไดผลดังนี้ 
 เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่จาํหนายในจงัหวัดนนทบุรีระหวางเดือนมิถนุายน ถงึ กนัยายน 
พ.ศ.  2548  มีจํานวนทัง้สิน้ 13 ชื่อการคา  ซึ่งพบวา ภาชนะบรรจุทีใ่ช ม ี2 ประเภท คือ ขวดแกว 
และพลาสติก  โดยมีขนาดบรรจุตั้งแต  50-220 มิลลิลิตร และมีราคาตอขวดเล็กตั้งแต 10-80 บาท 
และมีสถานทีผ่ลิตอยูในจังหวัดนนทบุรี ชลบุรี กรุงเทพมหานคร ปราจีนบุรี สมุทรปราการ 
สมุทรสงคราม และแพร โดยพบวามาจากสถานที่ผลิตในจังหวัดนนทบุรีมากที่สุด   ในสวนของการ 
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เก็บผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปเพือ่รอการจําหนายมี 2 แบบ  คือ เก็บไวทีช่ั้นวางจาํหนาย
เครื่องดื่มซ่ึงเกบ็ที่อุณหภูมหิอง และเกบ็ไวในตูแชเยน็ โดยประเภทที่บรรจุขวดแกวจะเก็บไวที่
อุณหภูมิหอง  สวนประเภททีบ่รรจุขวดพลาสติกจะเก็บไวในตูแชเย็น รายละเอียดดังตารางที่ 7 
 
ตารางที่ 7   รายละเอยีดของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่เกบ็จากสถานทีจ่ําหนายในจงัหวัดนนทบุรี 
ระหวางเดือนมิถุนายน ถงึ กันยายน พ.ศ.  2548 
 

ลักษณะ รายละเอียด จํานวนตัวอยาง 
ชนิดภาชนะ แกว 

พลาสติก 
6 
7 

ปริมาณ (มิลลิลิตร) 50-100 
101-150 
151-200 
201-250 

8 
2 
2 
1 

ราคา (บาท) 10-20 
21-30 
31-40 
41-50 
51-60 
61-70 
71-80 

3 
3 
3 
- 
- 
- 
4 

ที่ตั้งโรงงาน นนทบุรี 
ชลบุรี 
กรุงเทพมหานคร 
ปราจีนบุรี 
สมุทรปราการ 
สมุทรสงคราม 
แพร 

5 
1 
3 
1 
1 
1 
1 

พื้นที่ที่วางขาย ตูเย็น 
ชั้นวางผลิตภัณฑ 

9 
4 
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   สวนผลการวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
214 พ.ศ. 2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จากกรมวิทยาศาสตรการแพทย  พบวา 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปจํานวน 13 ตัวอยาง ที่จําหนายในทองตลาดจังหวัดนนทบุรี  ไมผาน
มาตรฐาน 6 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 46.2)  โดยไมผานมาตรฐานดานจุลชีววิทยา 4 ตัวอยาง (คิด
เปนรอยละ 30.8) เนื่องจากพบเชื้อจุลินทรียเกินมาตรฐาน  ดังนี้คือ ยีสต 2 ตัวอยาง(คิดเปนรอยละ  
15.4) รา 1 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ  7.7) แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 3 ตัวอยาง  (คิดเปนรอยละ  
23.1) และ C. perfringens 1 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 7.7)    ไมผานมาตรฐานดานเคมี  2 
ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ15.4) เนื่องจากพบการปนเปอนของกรดเบนโซอิกเกินมาตรฐาน และเปน
รังนกปลอม 2 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 15.4)  และผลจากการตรวจเอกลักษณ พบวาตัวอยาง
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่ใชรังนกแทจํานวน 11 ตัวอยาง มีสวนผสมของรังนกนางแอน รอยละ 90   
จํานวน  2 ตัวอยาง  (คิดเปนรอยละ 18.2) รอยละ 40 จํานวน 2 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 18.2)   
รอยละ 30 จํานวน  2 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 18.2)   และรอยละ 10 จํานวน  5 ตัวอยาง (คิดเปน
รอยละ 45.5) จากผลการวิเคราะหแสดงวา เคร่ืองดื่มรังนกสําเร็จรูปสวนใหญใชปริมาณรังนกใน
สัดสวนที่นอย เนื่องจากกฎหมายมิไดกําหนดปริมาณรังนกในผลิตภัณฑ  
   ตัวอยางเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่มีสถานที่ผลิตในจังหวัดนนทบุรี จํานวน 5 ตัวอยาง  
พบวา ไมผานคุณภาพหรือมาตรฐาน จาํนวน 3 ตัวอยาง (คิดเปนรอยละ 60)  ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่
ผลิตจากสถานที่ผลิตที่เปนอุตสาหกรรมขนาดยอม โดยพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย การใช
สารกันเสยีเกนิกวาปริมาณที่กําหนด และมีการใชรังนกปลอม รายละเอียดดังตารางที ่8  
   จากผลดังกลาวควรจะมีการแกปญหา โดยนําระบบการวิเคราะหอันตราย และจุดวิกฤต
ที่ตองควบคุม ซึ่งเปนระบบประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารที่เปนที่ยอมรับกันวา
สามารถปองกันอันตรายหรือสิ่งปนเปอนดานชีวภาพ ดานเคมี และดานกายภาพไดอยางมี
ประสิทธิภาพ และผานการรับรองโดยคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ  
มาประยุกตใชในกระบวนการผลิตเพื่อหารูปแบบที่เหมาะสมในการควบคุมคุณภาพของเครื่องดื่ม
รังนกสําเร็จรูป 
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ตารางที่ 8  ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพ*ของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป     ที่เก็บจากสถานที่
จําหนายในจังหวัดนนทบุรี เฉพาะตัวอยางเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่มีสถานที่ผลิตในจังหวัด
นนทบุรี ระหวางเดือนมิถุนายน ถึง กันยายน พ.ศ.  2548  
 
ตัวอยาง 

ที ่
ที่ตั้ง ขนาดของ

อุตสาหกรรม 
รังนกปลอม 

 
 
 
 

มาตรฐาน
ดานเคม ี

 
 

มาตรฐาน
ดาน 

จุลชีววทิยา 
 

1 อ. ไทรนอย ขนาดใหญ ไมพบ ผาน ผาน 
2 อ. บางกรวย ขนาดยอม พบ ผาน ผาน 
3 อ. บางกรวย ขนาดยอม ไมพบ ไมผาน ผาน 
4 อ. ปากเกร็ด ขนาดยอม ไมพบ ผาน ไมผาน 
5 อ. เมือง ขนาดยอม ไมพบ ผาน ผาน 

 
* วิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214  พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ภาคผนวก ก) 
 
2. คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มรังนกสําเรจ็รปูที่จําหนายในจังหวัดนนทบุรี   
 
        คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่จําหนายในจังหวัดนนทบุรี    พบวา 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปมีปริมาณสารอาหารในสวนที่กินได 100 กรัม ดังนี้ คือ ความชื้นรอยละ 
81.90 - 91.48    พลังงาน  33.49 - 71.81 กิโลแคลอรี  โดยพลังงานสวนใหญไดมาจาก
คารโบไฮเดรต ซึ่งมีอยูตั้งแตรอยละ 8.22 - 17.80  นอกจากนั้นพบวา มีโปรตีนรอยละ 0.00 - 0.90 
เถารอยละ 0.03 - 0.30 และมีไขมันในปริมาณที่นอยมาก สวนกากใยอาหารนั้นไมพบเลย  
รายละเอียดดังตารางที่ 9  เมื่อเปรียบเทียบผลการศึกษานี้กับการศึกษาของ ประภาศรี ภูวเสถียร 
และคณะ (2543)  ซึ่งทําการวิเคราะหไดวา ปริมาณสารอาหารของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปในสวน
ที่กินได 100 กรัม มีความชื้น 89.5 กรัม พลังงาน 45 กิโลแคลอรี โปรตีน 1.3 กรัม ไขมัน 2.1 กรัม 
คารโบไฮเดรต 5.3 กรัม และเถา 1.8 กรัม   พบวาแตกตางกันโดยเฉพาะปริมาณโปรตีน ซึ่งอาจ
เนื่องจากกฎหมายมิไดกําหนดปริมาณรังนกในผลิตภัณฑ ดังนั้นปริมาณรังนกที่ใสในเครื่องดื่มรัง
นกสําเร็จรูปจึงแตกตางกัน 
   



 42

ตารางที่ 9 คาเฉล่ียปริมาณสารอาหารในสวนที่กินได 100 กรัมของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่เก็บ
จากสถานที่จําหนายในจังหวัดนนทบุรี ระหวางเดือนมิถุนายน ถึง กันยายน พ.ศ.  2548  
   

ปริมาณสารอาหารในสวนทีก่ินได 100 กรัมของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตัวอยาง 
ที ่ พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 
ความชืน้

(กรัม) 
 

โปรตีน
(กรัม) 

 

ไขมัน
(กรัม) 

 

คารโบไฮเดรต 
(กรัม) 

กากใย
อาหาร  
(กรัม) 

 

เถา 
(กรัม) 

 

1 57.60 85.43 0.47 0.01 13.92 0.00 0.17 
2 61.94 84.37 0.90 0.02 14.54 0.00 0.17 
3 57.65 85.48 0.10 0.01 14.29 0.00 0.12 
4 71.81 81.90 0.13 0.01 17.80 0.00 0.16 
5 36.16 90.78 0.31 0.00 8.73 0.00 0.18 
6 59.46 85.04 0.00 0.02 14.82 0.00 0.12 
7 67.32 82.84 0.22 0.00 16.61 0.00 0.03 
8 36.84 90.64 0.15 0.00 9.21 0.00 0.15 
9 34.16 91.16 0.00 0.00 8.54 0.00 0.30 

10 52.04 86.90 0.00 0.00 13.01 0.00 0.09 
11 52.44 86.85 0.00 0.00 13.11 0.00 0.04 
12 57.76 85.47 0.00 0.00 14.44 0.00 0.09 
13 33.49 91.48 0.13 0.01 8.22 0.00 0.16 

 

 

 

 

 

 



 43

3. การสํารวจขอมูลพื้นฐานดานการผลิตของโรงงานตัวอยาง 

 
  โรงงานผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่เปนโรงงานตนแบบในการศึกษานี้  ตั้งอยูใน 
อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี มีประวัติโดยสังเขป คือ จัดตั้งเมื่อป พ.ศ. 2542 ดําเนินกิจการผลิต
และจําหนายเคร่ืองดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดแกวและขวดพลาสติก ภายใตชื่อการคา
ทั้งหมด 4 ชื่อการคา มีพนักงานจํานวน 8 คน โดยผลิตเพื่อจําหนาย ณ รานสะดวกซื้อ และ
หางสรรพสินคา รวมทั้งสงจําหนายยังประเทศจีน สิงคโปร และไตหวัน ในการสํารวจขอมูลพื้นฐาน
ดานการผลิต  ใช เกณฑระบบคุณภาพการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี  (Good 
Manufacturing Practice, GMP)  ซึ่งผูวิจัยและกลุมทํางาน HACCP ในโรงงานเปนผูตรวจให
คะแนนโดยใชแบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป ของกองควบคุม
อาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (ภาคผนวก ค)   โดยคะแนน
ที่ไดจากแบบบันทึกดังกลาว เรียกวา คะแนนระบบคุณภาพการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการ
ที่ดีหรือคะแนน GMP ซึ่งแบงเปน 2 ระดับ คือผานเกณฑมาตรฐานขั้นต่ําของกระทรวงสาธารณสุข 
รอยละ 50 ขึ้นไป และผานเกณฑมาตรฐานขั้นสูงรอยละ 80 ขึ้นไป (ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษ และคณะ, 
2548) ซึ่งพบวา กอนการใชระบบ HACCP โรงงานตัวอยางแหงน้ี มีคะแนน GMP รวม รอยละ 
79.0  และไมมีคะแนนในหมวดใดไมผานเกณฑมาตรฐานขั้นต่ําของกระทรวงสาธารณสุข ซึ่ง
กําหนดไวที่รอยละ 50 ข้ึนไป  และเมื่อมีการนําระบบ HACCP มาใชคะแนน GMP รวมเพิ่มข้ึนเปน 
รอยละ 91.5 และทุกหมวดมีคะแนนเพิ่มข้ึนจากเดิม (ตารางที่ 10)   โดยพบวา เมื่อมีการนําระบบ 
HACCP มาใชไดมีการปรับปรุงขอบกพรองตางๆ ไดแก  
 1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต ในหมวดนี้กอนการใชระบบ HACCP 
โรงงานมีคะแนนแตละขออยูในระดับดีเปนสวนใหญ มีปญหาเพียงเรื่องระบบโครงสราง เนื่องจาก
เปนโรงงานขนาดเล็กจึงมีปญหาพื้นที่ไมเพียงพอในการผลิต ซึ่งสวนนี้ไมสามารถแกไขได จึงไดทํา
การแกไขโดยการจัดเก็บเครื่องจักรที่มิไดใชแลวออกนอกบริเวณการผลิต และปรับปรุงเพดานและ
อุปกรณที่ยึดติดอยูดานบนใหคงทน เรียบ สะอาด ไมกอใหเกิดการปนเปอน รวมทั้งปรับปรุงพื้น
หองบรรจุใหสามารถทําความสะอาดงาย และมีความลาดเอียงเพียงพอในการระบายน้ํา  
 2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต ในหมวดนี้กอนการใชระบบ 
HACCP โรงงานมีคะแนนแตละขออยูในระดับดี ยกเวน ขอเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช
ในการผลิตทําดวยวัสดุทนตอการกัดกรอน ซึ่งเดิมใชหมอเคลือบในการตม จึงแกไขโดยเปลี่ยนเปน
หมอตมสแตนเลสระบบปด ซึ่งสามารถควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการตมได 
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 3. การควบคุมกระบวนการผลิต ในหมวดนี้กอนการใชระบบ HACCP โรงงานมีคะแนน
แตละขออยูในระดับดี ยกเวน การลางทําความสะอาดภาชนะบรรจุทําโดยลางรวมในกาละมัง
เดียว จึงไดแกไขใหลางโดยใชน้ําลางแบบไหลผานภาชนะทีละใบ   ในสวนของการเก็บวัตถุดิบ
อยางเหมาะสมนั้น ตูเย็นไมมีการควบคุมอุณหภูมิจึงไดทําการติดเทอรโมมิเตอรในตูเย็น เพื่อ
ตรวจสอบอุณหภูมิ และน้ําแข็งที่ใชในกระบวนการผลิต เดิมซื้อน้ําแข็งจากเจาประจําซึ่งไมเคย
ตรวจสอบคุณภาพน้ําแข็ง มาเปนซื้อน้ําแข็งจากโรงงานที่ไดมาตรฐาน GMP 
  4. การสุขาภิบาล ในหมวดนี้กอนการใชระบบ HACCP โรงงานมีคะแนนในระดับดีทุกขอ 
ยกเวน ทางระบายน้ํา และตะแกรงดักเศษอาหารในหองลางวัตถุดิบมีเศษวัตถุดิบสะสม จึงได 
เปลี่ยนตะแกรงระบายน้ํา และจัดใหการทําความสะอาดตะแกรงระบายน้ําอยูในแผนการทําความ
สะอาดดวย 

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด ในหมวดนี้กอนการใชระบบ HACCP โรงงาน
ไมมีแผนการทําความสะอาดจึงทําใหมีคะแนนในแตละขอสวนใหญอยูในระดับพอใชจึงไดจดัทํา
แผนการทําความสะอาดที่ระบุวันเวลาในการทําความสะอาดและผูรับผิดชอบที่ชัดเจน 
 6. บุคลากร ในหมวดนี้หากประเมินดวยการสังเกต กอนการใชระบบ HACCP โรงงานมี
คะแนนแตละขออยูในระดับดีทุกขอ แตเมื่อพิจารณารวมกับผลการทดสอบความสะอาดมือผู
สัมผัสอาหาร ซึ่งพบเชื้อ S. aureus  ดังนั้นขณะปฏิบัติงานมือและเล็บคนงานตองสะอาดและลาง
มือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน จึงไดมีการแกไขจากเดิมพนักงานใสถุงมือยางคูเดียวตั้งแต
เร่ิมการผลิตจนกระทั่งเสร็จส้ินการผลิต มาเปนไมสวมถุงมือ และจัดใหมีการพนแอลกอฮอลความ
เขมขนรอยละ 70 ที่มือพนักงานบรรจุและปดฝาทุก 15 นาที รวมทั้งอบรมพนักงานใหลางมือดวย
วิธีการที่ถูกตอง และติดภาพการลางมือที่ถูกวิธีไวในระดับสายตา เหนืออางลางมือของพนักงาน
ทุกจุด 
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ตารางที่ 10 คะแนน GMP ของสถานที่ผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปเปรียบเทียบกอนและหลังการ
นําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต  

 
กอน หลัง หมวด คะแนนรวม 

คะแนน รอยละ คะแนน รอยละ 
1. สุขลักษณะของสถานที่ตัง้
และอาคารผลิต 

17.00 12.00 70.59 14.50 88.29 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณที่ใชในการผลิต 

8.00 7.00 87.50 8.00 100.00 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 30.00 23.50 78.33 28.00 93.33 
4. การสุขาภิบาล 15.00 14.50 96.66 15.00 100.00 
5. การบาํรุงรักษาและการทํา
ความสะอาด 

15.00 10.00 66.66 14.00 93.33 

6. บุคลากร 15.00 12.00 80.00 12.50 83.33 
รวม 100.00 79.00 79.00 91.50 91.50 
 
4. การทดสอบความสะอาดของภาชนะ อุปกรณสัมผัสอาหาร และมือผูสัมผสัอาหาร 
 
 การทดสอบความสะอาดของภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร โดยใชเกณฑการ
ตรวจผานมาตรฐานตาม เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะและผูสัมผัสอาหาร
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย คือ  จํานวนจุลินทรียรวม นอยกวา 1x106  cfu/ml (กระทรวง
สาธารณสุข, 2544) นอกจากนี้ยังมีการใชเกณฑการตรวจอื่นที่กระทรวงสาธารณสุขมิไดกําหนด
เกณฑมาตรฐาน คือ การตรวจเชื้อแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 3 MPN/ml (โดยวิธี Most 
Probable Number, MPN) และการตรวจไมพบเชื้อ E. coli  เนื่องจากเชื้อดังกลาวเปนตัวบงชี้การ
ปนเปอนจากอุจจาระ หรือการปนเปอนขามจากวัตถุดิบ เครื่องมือ หรือการจัดการที่ไมถูก
สุขลักษณะ   รวมทั้งการตรวจไมพบเชื้อ  S. aureus  เพื่อบงชี้วาจะไมมีการปนเปอนเชื้อจากมือ
ผูปฏิบัติงานสูผลิตภัณฑ (ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษ และคณะ,  2548) 
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 ผลการทดสอบการวิเคราะหจํานวนเชื้อจุลินทรียรวม แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม  E. coli
และ S. aureus  จากภาชนะ อุปกรณสัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัสอาหารเปรียบเทียบกอนและ
หลังการนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต (ตารางที่ 11-14) พบวา ทั้งกอนและหลังการ
ใชระบบ ความสะอาดของภาชนะ อุปกรณสัมผัสอาหาร และมือผูสัมผัสอาหารนั้นสวนใหญผาน
เกณฑที่ตั้งไว         ยกเวนผาขาวบาง มือของพนักงานตมซึ่งพบเชื้อแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมเกิน
มาตรฐานที่ตั้งไว  มือของพนักงานบรรจุ และพนักงานปดฝาพบเชื้อ S. aureus  โดยมีรายละเอียด
ตางๆ ดังตอไปนี้ 
 ฝา และขวดที่ยังมิไดลาง (ฝาฟอยลมีแผนยางรองสําหรับปดขวดแกว  ฝาฟอยลสําหรับ
ปดขวดพลาสติก ขวดแกว และขวดพลาสติก) ไมพบเชื้อทั้ง 4 ชนิด ทั้งกอนและหลังการใชระบบ 
ซึ่งจัดไดวาฝา และขวดที่ยังมิไดลางไมมีอันตรายดานชีวภาพ แตอาจมีอันตรายดานกายภาพ เชน 
ฝุน ผง และเศษพลาสติก จึงยังตองจัดใหมีการลางกอนนํามาใช 
 ฝาและขวดพลาสติกที่ผานการลางแลว (ฝาฟอยลสําหรับปดขวดพลาสติก และขวด
พลาสติก) มีเชื้อจุลินทรียเพิ่มข้ึนจากตอนยังมิไดลาง อาจเนื่องมาจากในการลางภาชนะใชวิธีการ
ลางโดยเทออกจากลังกระดาษแลวลางรวมกันในภาชนะเดียวครั้งเดียว จึงไดกําหนดมาตรการเพื่อ
แกไขโดยปรับเปลี่ยนการลางมาเปนวิธีลางแบบใชน้ําไหลผาน และทดสอบความสะอาดอีกครั้ง
หลังการใชระบบ HACCP ผลที่ไดพบวามีจํานวนจุลินทรียรวม และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมลดลง 
แตก็ยังคงมีมากกวาฝาและขวดที่ยังมิไดลาง ผลดังกลาวอาจเกิดเนื่องจากการปนเปอนจากน้ําทีใ่ช
ลาง และผูปฏิบัติงาน สวน  E. coli และ S. aureus ไมพบทั้งกอนและหลังการใชระบบ 
 สวนฝาและขวดแกวที่ผานการอบ (ฝาฟอยลมีแผนยางรองสําหรับปดขวดแกว  และขวด
แกว) พบวามีเชื้อจุลินทรียเพิ่มข้ึนจากตอนยังมิไดลางเชนเดียวกัน ซึ่งอาจเนื่องมาจากการลาง
ภาชนะในลักษณะดังกลาว รวมทั้งอุณหภูมิของตูอบขวดอาจมีอุณหภูมิไมถึง 70 องศาเซลเซียส
ตามที่ตั้งไว จึงไดกําหนดมาตรการเพื่อแกไขโดยปรับเปล่ียนการลางมาเปนวิธีลางแบบใชน้ําไหล
ผาน และทําการสอบเทียบตูอบขวดกับสถาบันอาหาร ผลการสอบเทียบ พบวาตูอบขวดดังกลาว
สามารถตั้งอุณหภูมิสูงสุดได 70 องศาเซลเซียสจริงดังที่ตั้งอุณหภูมิไว เมื่อทําการทดสอบความ
สะอาดหลังการใชระบบ HACCP พบวาจํานวนเชื้อจํานวนจุลินทรียรวม และแบคทีเรียชนิดโคลิ
ฟอรม มีจํานวนลดลง แตก็ยังคงมีมากกวาฝาและขวดที่ยังมิไดลาง ผลดังกลาวอาจเกิดเนื่องจาก
การปนเปอนจากน้ําที่ใชลาง และผูปฏิบัติงาน รวมทั้งอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสที่ใชอบขวดและ
ฝานั้นไมสามารถทําลายจุลินทรียที่ทนความรอนได (Forsythe and Hayes,  1998)  สวน E. coli 
และ S. aureus ไมพบทั้งกอนและหลังการใชระบบ   
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โตะบรรจุ ผาขาวบาง และหมอตม พบวาเชื้อจุลินทรียรวม และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 
หลังการใชระบบ HACCP มีจํานวนลดลง อาจเนื่องมาจากมีการจัดทําแผนการทําความสะอาด
และระบุตัวผูที่รับผิดชอบอยางชัดเจน  แตในสวนของผาขาวบางที่ใชกรองน้ําเชื่อมถึงแมจํานวน
ของแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมจะลดลงแตก็ยังคงมีจํานวนไมผานเกณฑที่ตั้งไวอาจเนื่องมาจากการ
ปนเปอนจากน้ําที่ใชซักผา และผูปฏิบัติงาน สวนเชื้อ  E. coli และ S. aureus ไมพบอยูแลวทัง้กอน
และหลังการใชระบบ 

มือพนักงานตม มือพนักงานบรรจุ และมือพนักงานปดฝา พบวาจํานวนเชื้อจุลินทรียรวม 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ S. aureus หลังการใชระบบ HACCP มีจํานวนลดลง อาจเนื่องจาก
กอนการใชระบบพนักงานไมเห็นความสําคัญของการรักษาความสะอาดสวนบุคคล เชน การลาง
มือทุกครั้งหลังเขาหองน้ําและกอน-หลังปฏิบัติงาน วิธีการลางมือที่ถูกตอง หรือระมัดระวังการ
ปนเปอนหลังการลางมือ (ชุลีพร ศักดิ์สงาวงษ และคณะ,  2548)   และไดมีการสวมถุงมือยางขณะ
ปฏิบัติงานตลอดเวลา     โดยสวมถุงมือคูเดียวกันตั้งแตเร่ิมการผลิตจนกระทั่งเสร็จส้ินการผลิต  
ทําใหไมผานเกณฑการวิเคราะหความสะอาดมือบุคลากร (Forsythe and Hayes, 1998) โดยพบ
เชื้อ S. aureus ซึ่งเปนเชื้อโรคอาหารเปนพิษ ที่บงชี้ถึงสุขลักษณะสวนบุคคลที่ไมดี การปนเปอน
จากผูเกี่ยวของกับการผลิต มีแผลตามผิวหนัง ไอ หรือจามรดอาหาร แมตัวอยางที่พบมปีริมาณเชือ้
นอย แตถาภาวะแวดลอมที่เหมาะสม เชื้อจะเจริญเพิ่มจํานวน และสรางสารพิษในเคร่ืองดื่มรังนก
ได (ขวัญตา กังวาลชิรธาดา และอโณทัย ศรีรัตนไชย,  2547) จึงไดมีการจัดการอบรม สาธิตและ
ทดสอบเรื่อง การลางมือใหแกพนักงาน      รวมทั้งเพิ่มมาตรการเพื่อปองกันการปนเปอนของเชื้อ 
S. aureus เขาสูผลิตภัณฑ โดยการใหพนแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ 70 ท่ีมือพนักงานปดฝา
และมือพนักงานบรรจุทุก 15 นาที และตรวจวิเคราะหอีกครั้งหลังจากนําระบบ HACCP พบวาไม
พบการปนเปอนของ S. aureus อีก สวน เชื้อ  E. coli นั้นไมพบทั้งกอนและหลังการใชระบบ 
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ตารางที่ 11  ผลวิเคราะหจํานวนเชื้อจุลินทรียรวม จากภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร
เปรียบเทียบกอนและหลังการนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต 
 

ปริมาณจุลินทรียรวม  (cfu/ml) พื้นที่ทีว่ิเคราะห 
เกณฑการ
ตัดสิน 

กอนใช
ระบบ 

HACCP 

หลังใช
ระบบ 

HACCP 

รอยละ
ของ 
การลด 

การประเมนิ 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 

< 1×106 0 0 0 ผาน 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 
ที่ผานการอบ 

< 1×106 4.67×101 นอยกวา 10 94.35 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 

< 1×106 0 
 

0 
 

0 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 
ที่ผานการลาง 

< 1×106 3.33×101 1.50×101 35.01 ผาน 

ขวดแกว < 1×106 0 0 0 ผาน 
ขวดแกวที่ผานการอบ < 1×106 5.67×101 1.0×101 82.36 ผาน 
ขวดพลาสติก < 1×106 0 0 0 ผาน 
ขวดพลาสติกที่ผานการลาง < 1×106 3.67×101 นอยกวา 10 81.74 ผาน 
โตะบรรจุ < 1×106 3.03×102 5.67×101 81.30 ผาน 
ผาขาวบาง < 1×106 8.87×102 5.07×102 42.85 ผาน 
หมอตม < 1×106 4.00×102 1.33×102 66.68 ผาน 
มือพนกังานบรรจุ < 1×106 1.40×103 8.77×102 37.53 ผาน 
มือพนกังานปดฝา < 1×106 9.83×102 6.20×102 36.95 ผาน 
มือพนกังานตม < 1×106 1.54×103 2.67×102 82.64 ผาน 
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ตารางที่ 12  ผลวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม จากภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัส
อาหารเปรยีบเทียบกอนและหลังการนาํระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต 
 

ปริมาณแบคทเีรียชนิดโคลิฟอรม 
MPN/ml * 

พื้นที่ทีว่ิเคราะห 

เกณฑการ
ตัดสิน 

กอนใช
ระบบ 

HACCP 

หลังใช
ระบบ 

HACCP 

การประเมนิ 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 

<3 <3 <3 ผาน 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 
ที่ผานการอบฆาเชื้อ 

<3 23 <3 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 

< 3 <3 <3 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 
ที่ผานการลาง 

< 3 23 <3 ผาน 

ขวดแกว < 3 <3 <3 ผาน 
ขวดแกวที่ผานการอบฆาเชือ้ < 3 23 <3 ผาน 
ขวดพลาสติก < 3 <3 <3 ผาน 
ขวดพลาสติกที่ผานการลาง < 3 23 <3 ผาน 
โตะบรรจุ < 3 23 <3 ผาน 
ผาขาวบาง < 3 75 43 ไมผาน 
หมอตม < 3 <3 <3 ผาน 
มือพนกังานบรรจุ <3 1,100 <3 ผาน 
มือพนกังานปดฝา < 3 150 <3 ผาน 
มือพนกังานตม < 3 23 15 ไมผาน 

 
* วิเคราะหโดยใชวิธ ี MPN     (ภาคผนวก ง) 
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ตารางที่ 13  ผลวิเคราะห Escherichia coli จากภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร
เปรียบเทียบกอนและหลงัการนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต 
 

ปริมาณ Escherichia coli พื้นที่ทีว่ิเคราะห 
เกณฑการ
ตัดสิน 

กอนใช
ระบบ 

HACCP 

หลังใช
ระบบ 

HACCP 

รอยละ
ของ 
การลด 

การประเมนิ 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 
ที่ผานการอบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 
ที่ผานการลาง 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ขวดแกว ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ขวดแกวที่ผานการอบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ขวดพลาสติก ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ขวดพลาสติกที่ผานการลาง ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
โตะบรรจุ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ผาขาวบาง ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
หมอตม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
มือพนกังานบรรจุ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
มือพนกังานปดฝา ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
มือพนกังานตม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
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ตารางที่ 14  ผลวิเคราะห Staphylococcus aureus จากภาชนะ อุปกรณและมือผูสัมผัสอาหาร
เปรียบเทียบกอนและหลงัการนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต 
 

ปริมาณ Staphylococcus aureus พื้นที่ทีว่ิเคราะห 
เกณฑการ
ตัดสิน 

กอนใช
ระบบ 

HACCP 

หลังใช
ระบบ 

HACCP 

รอยละ
ของ 
การลด 

การประเมนิ 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ฝาฟอยลมีแผนยางรอง  
(สําหรับปดขวดแกว) 
ที่ผานการอบ 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ฝาฟอยล 
(สําหรับปดขวดพลาสติก) 
ที่ผานการลาง 

ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 

ขวดแกว ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ขวดแกวที่ผานการอบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ขวดพลาสติก ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ขวดพลาสติกที่ผานการลาง ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
โตะบรรจุ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
ผาขาวบาง ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
หมอตม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
มือพนกังานบรรจุ ไมพบ พบ ไมพบ 100 ผาน 
มือพนกังานปดฝา ไมพบ พบ ไมพบ 100 ผาน 
มือพนกังานตม ไมพบ ไมพบ ไมพบ 0 ผาน 
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5. ทดสอบความรูเรื่องหลักเกณฑวิธกีารที่ดีในการผลิตอาหาร และระบบ HACCP  ของ
ผูบริหารและพนักงานที่เกีย่วของกับกระบวนการผลติ  
 
    การอบรมความรูเร่ืองหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และระบบ 
HACCP  แกผูบริหาร และพนักงานที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิต รวมทั้งวิธีการทําความสะอาด
มือที่ถูกตอง ซึ่งประกอบดวยผูบริหารจํานวน 3 คน เปนชาย 1 คน และหญิง 2 คน ระดับการศึกษา
ปริญญาตรีข้ึนไปทั้งสิ้น และพนักงานเขารับการอบรม 5 คน เปนหญิง 4 คน ชาย 1 คน การศึกษา
ระดับประถมศึกษา 2 คน และระดับมัธยมศึกษา 3 คน โดยกอนและหลังการอบรม ไดมีการ
ทดสอบความรูเร่ืองหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร และระบบ HACCP  ของผูเขารับการ
อบรม มีผลดังนี้ คือ 
    ผลการทดสอบความรูเร่ือง GMP  กอนการอบรมพบวา ไดคะแนนตั้งแต 40-80 คะแนน 
และมีคะแนนเฉลี่ยรอยละ  62.5  และหลังการอบรมพบวา มีคะแนนตั้งแต 40-90 และมีคะแนน
เฉลี่ยรอยละ 68.7 ซึ่งคะแนนเฉลี่ยที่ไดทั้งกอนและหลังพบวามากกวารอยละ 50 ของคะแนนเต็ม
ซึ่งสรุปไดวาผูบริหารและพนักงานที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิต มีความรูเร่ือง GMP ขั้นพื้นฐาน 
เปนอยางดีอยูแลว และเมื่อเปรียบเทียบคาเฉลี่ยความรูเร่ือง GMP กอนและหลังการอบรม พบวา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.01) 
    ผลการทดสอบความรูเร่ือง HACCP  กอนการอบรมพบวา ไดคะแนนตั้งแต 28.5 - 57.1 
คะแนน และมีคะแนนเฉลี่ยรอยละ  42.9  และหลังการอบรมพบวา มีคะแนนตั้งแต 42.1 -  85.7 
และมีคะแนนเฉลี่ยรอยละ 58.9 ซึ่งคะแนนเฉลี่ยที่ไดกอนการอบรมพบวานอยกวารอยละ 50 ของ
คะแนนเต็ม และเมื่อไดรับการอบรมมีคะแนนเฉลี่ยเพิ่มข้ึนจนมากกวา รอยละ 50 ของคะแนนเต็ม 
เมื่อเปรียบเทียบคาเฉลี่ยความรูเร่ือง HACCP กอนและหลังการอบรม พบวาไมแตกตางกัน 
(p=0.08) ซึ่งอาจเนื่องมาจากเปนระบบใหมที่ผูบริหารและพนักงานที่เกี่ยวของกับกระบวนการ
ผลิตยังไมเคยรูจัก แตเมื่อไดรับการอบรมแลวจึงมีความรูเร่ืองดังกลาวเพิ่มข้ึน เพื่อความเขาใจที่
ชัดเจนยิ่งขึ้นจึงควรมีการเชิญผูเชี่ยวชาญจากหนวยงานภายนอกมาอบรมเพิ่มเติม  

 

6. การจัดทําระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวกิฤตที่ตองควบคมุ (HACCP) ใน
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเรจ็รูป  

  ในการจัดทําจัดทําระบบ HACCP นั้น ประกอบดวย 12 ขั้นตอน  โดยขั้นตอนที่ 1-5 เปน
ขั้นเตรียมการ เพื่อรองรับการจัดทําระบบ HACCP และในขั้นตอนที่ 6-12 เปนหลักการในการ
จัดทําระบบ ซึ่งผลการศึกษามีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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 ขั้นตอนที่ 1 จัดต้ังกลุมทาํงาน HACCP 
 

  การจัดตั้งกลุมทํางาน HACCP ผูวิจัยไดจัดทํารวมกับผูบริหารโรงงาน ซึ่งกําหนดผูวิจัย
เปนหัวหนากลุมทํางานมีหนาที่ความรับผิดชอบ คือ จัดทํา และควบคุมการใชระบบ HACCP ให
บรรลุผลในทางปฏิบัติ  เขากลุม และทําหนาที่ประธานกลุม จัดทําระบบเอกสาร ตรวจสอบ  
ติดตามเอกสารการบันทึกผล และการดําเนินงานภายใน   สวนสมาชิกกลุมทําหนาที่ดําเนินการ
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP รายชื่อแสดงในตารางที่ 15   
 
ตารางที่ 15 กลุมทํางาน HACCP 
 

ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงในกลุม
ทํางาน HACCP 

 

ตําแหนงงาน วุฒิ/ความชํานาญ 

กาญจนา ปวรถัวิจิตร หัวหนากลุมงาน นิสิต ป.โท ภบ. 
ปทมคีติกา กฎิามร สมาชิก เจาของโรงงาน วท.ม.  
สายฝน สทุธิธาทพิย สมาชิก ผูจัดการโรงงาน คบ. 
ศุภลภัทร  อรุณสิงขร สมาชิก ฝายการผลิต ม.3 
สมใจ ศรีขํา สมาชิก ฝายการผลิต ป.6 
 
   ขั้นตอนที่ 2 บรรยายรายละเอียดของผลิตภัณฑ  
 

   ผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปในโรงงาน มีทั้งชนิดบรรจุขวดแกวและขวดพลาสติก
ซึ่งมีรายละเอียดผลิตภัณฑที่แตกตางกันจึงตองแยกทําการวิเคราะห โดยบอกถึงรายละเอียดของ
ชื่อผลิตภัณฑ คุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ วิธีการนําไปใช ชนิดของภาชนะบรรจุ อายุการ
เก็บ และอุณหภูมิในการเก็บ สถานที่จําหนาย คําแนะนําบนฉลาก และการดูแลพิเศษระหวางการ
ขนสง รายละเอียดดังตารางที่ 16 และ 17  
 ในขั้นตอนนี้จะตองทําการระบุรายการ สวนผสม วัตถุดิบ ภาชนะบรรจุหีบหอ ซึ่งนํามาใช
ในกระบวนการผลิต รายละเอียดดังตารางที่ 18  ซึ่งการลงรายการนี้จําเปนตอการระบุอันตรายที่มี
โอกาสเกิดขึ้นอยางถูกตอง (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม,  2540) 
 
      ขั้นตอนที่ 3 การชี้หาวัตถปุระสงคในการใชผลิตภณัฑ 
 

  รายละเอียดดังตารางที่ 16 และ 17  
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ตารางที่ 16 รายละเอยีดของผลิตภัณฑ (Product Description) และวัตถุประสงคในการใช 
(Intended Use) ของเครื่องดื่มรังนกสาํเรจ็รูป ชนิดบรรจุขวดแกว 

 
1. ชื่อของผลติภัณฑ 
     PRODUCT NAME ( S ) 
     

เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ก 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ข 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ค 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ง 

2. คุณลกัษณะสาํคัญของผลิตภัณฑ 
     IMPORTANT PRODUCT      
     CHARACTERISTIC (OF END PRODUCT) 
     ( AW , pH, PRESERVATIVES) 

ไมใชวัตถุกนัเสีย 
ไมเจือสี 

3. วิธกีารใช 
    HOW THE PRODUCT IS TO BE USED 

รับประทานไดทันท ี

4. ภาชนะบรรจุหีบหอ 
     PACKAGING 

ขวดแกวใส ฝาเกลียวโลหะ มีแผนยางรองดานใน 

5. อายุผลิตภณัฑ 
     SHELF LIFE 

6 เดือนนับจากวันผลิต โดยไมเปดภาชนะและเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหอง 

6. แหลงจําหนาย 
     WHERE THE PRODUCT WILL BE SOLD 

รานสะดวกซื้อ และหางสรรพสินคา 

7. การระบุฉลาก 
     LABELING INSTRUCTIONS 

ชื่อผลิตภัณฑ, เลขสารบบอาหาร, ปริมาตร, 
สวนประกอบที่สําคัญ, ชื่อ-ที่ตั้งบริษทั, วนัที่ผลิต, 
วันหมดอาย,ุ สภาวะการเกบ็, รุนผลิตภัณฑ 

8. การควบคมุการกระจายสินคา 
     SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 

ระมัดระวังในการกระแทกรุนแรงระหวางขนสง  

9. วัตถุประสงคในการใช เชน กลุมผูบริโภค 
     INTENDED USE 

บุคคลทั่วไป 
 

 
 
 
 
 
 



 55

ตารางที่ 17 รายละเอยีดของผลิตภัณฑ (Product Description) และวัตถุประสงคในการใช 
(Intended Use) ของเครื่องดื่มรังนกสาํเรจ็รูป ชนิดบรรจุขวดพลาสตกิ 

 
1. ชื่อของผลติภัณฑ 
     PRODUCT NAME ( S ) 
     

เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ก 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ข 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ค 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ตรา ง 

2. คุณลกัษณะสาํคัญของผลิตภัณฑ 
     IMPORTANT PRODUCT      
     CHARACTERISTIC (OF END PRODUCT) 
     ( AW , pH, PRESERVATIVES) 

ไมใชวัตถุกนัเสีย 
ไมเจือสี 

3. วิธกีารใช 
    HOW THE PRODUCT IS TO BE USED 

รับประทานไดทันท ี

4. ภาชนะบรรจุหีบหอ 
     PACKAGING 

ขวดพลาสติกชนิดพีอีที ฝาครอบอลูมิเนียม 

5. อายุผลิตภณัฑ 
     SHELF LIFE 

3 เดือนนับจากวันผลิต โดยไมเปดภาชนะและเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิไมเกิน 5 องศาเซลเซียส  

6. แหลงจําหนาย 
     WHERE THE PRODUCT WILL BE SOLD 

รานสะดวกซื้อ และหางสรรพสินคา 

7. การระบุฉลาก 
     LABELING INSTRUCTIONS 

ชื่อผลิตภัณฑ, เลขสารบบอาหาร, ปริมาตร, 
สวนประกอบที่สําคัญ, ชื่อ-ที่ตั้งบริษทั, วนัที่ผลิต, 
วันหมดอาย,ุ สภาวะการเกบ็, รุนผลิตภัณฑ 

8. การควบคมุการกระจายสินคา 
     SPECIAL DISTRIBUTION CONTROL 

ขนสงที่อุณหภมูิไมเกิน 5 องศาเซลเซียส 

9. วัตถุประสงคในการใช เชน กลุมผูบริโภค 
     INTENDED USE 

บุคคลทั่วไป 
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ตารางที่ 18 สวนประกอบของผลิตภัณฑและวัสดุที่ใชในกระบวนการผลิต 
 
ชนิดวัตถุดิบ 

หรือ
สวนผสม
ตางๆ 

รูปลักษณะปรากฏ กระบวนการเก็บรักษา  ภาชนะบรรจ ุ ขนาดบรรจุ 

รังนก กอนรังนกสีขาวขุน 
มีเลือดปน 

เก็บในที่แหง 
อุณหภูมิหอง 

ถุงพลาสติก 1 กิโลกรัม/
ถุง 

ใบเตย ใบสีเขียวสด แชตูเย็นอุณหภูมิไมเกิน 
5 องศาเซลเซยีส 

ถุงพลาสติก 1 กิโลกรัม/
ถุง 

พรีมิกซ  ผลึกสีขาว เก็บในที่แหง 
อุณหภูมิหอง 

กลองพลาสตกิ 
และสารกันชืน้ 

1 กิโลกรัม/
ถุง 

กลูโคส 
ไซรับ 

ของเหลวใส ไมมีส ี เก็บในที่แหง 
อุณหภูมิหอง 

แกลลอน
พลาสติก 

50 กิโลกรัม/
แกลลอน 

 
 
   ขั้นตอนที่ 4  สรางแผนผังการผลิต 
 
              การจัดทําแผนผังการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทั้งชนิดบรรจุในขวดแกว และขวด
พลาสติก จัดทําโดยการสัมภาษณพนักงานที่เกี่ยวของกับการผลิตทั้งหมด และการสังเกตขั้นตอน
กระบวนการผลิต ซึ่งจะพิจารณารายละเอียดตั้งแตวัตถุดิบ ไปจนถึงการจัดสง  ดังแสดงในภาพที่ 3 
และ 4 ตามลําดับ และมีรายละเอียดดังนี้  
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ภาพที ่3 แผนผังการผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป ชนิดบรรจุขวดแกว 

9. ผสมเปนนํ้าเชื่อม 

10. กรองดวยผาขาวบาง  2 ครั้ง 

11. ตมรังนกในน้ําเชื่อม              
      100 oC 5 นาที       

12. บรรจุ 

13. ปดฝา 

15. ทําใหขวดเย็น 

16. ทําใหขวดแหง 

17. ติดฉลาก 

4.2 การลาง 

4.3 การเก็บ 

18. ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 

19. บรรจุกลอง 

6.4  การอบ 

14. ฆาเชื้อโดย Retort  

4.1 ตรวจรับ 

3. กลูโคสไซรับ 

3.1 ตรวจรับ 

3.2 การเก็บ 

5.1 กรองดวยระบบ RO 

6.1 ตรวจรับ 

6.2 การเก็บ 

6.3 การลาง 

2.1 ตรวจรับ 

2.2 การเก็บ 

7.1 ตรวจรับ 

7.2 การเก็บ 

8. ตม 

7. นํ้าแข็ง 6. ขวดเปลา/ฝา 5. นํ้าประปา 4. ใบเตย 

20. จัดสง 

2.พรีมิกซ 1. รังนก 

1.1 ตรวจรับ 

1.3 การลาง 

1.4 แชนํ้า 

1.5 คัดเลือก 

1.7 ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า 

1.8 เก็บไวในตูเย็น 

1.9 ลวกรังนกอุณหภูมิ  
       70 oC 30 นาที 

1.10 ลางดวยน้ํา RO 2 ครั้ง 

1.6 การลาง 

1.2 การเก็บ 
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ขั้นตอนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเรจ็รูปชนิดบรรจุในขวดแกว 
 

ขั้นตอนที่ 1   รังนก แหลงที่มาของรังนก คือ ตัวแทนจําหนายจัดสงมาใหยังโรงงาน 
    ข้ันตอนที่ 1.1  การตรวจรับรังนก มีวิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง

ตรวจสอบคุณภาพรังนก ไดแก ลักษณะรังนก สิ่งปลอมปน   และสอบถาม 
     ผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง รวมทั้งตรวจสอบรังนกวาเปนรังนก

แทหรือไม โดยใชเครื่อง Infared Spectrum   จดรายละเอียดในแบบการ
บันทึกการตรวจรับวัตถุดิบ 

    ขั้นตอนที ่1.2 การเก็บรังนก เก็บในที่แหง อุณหภูมิหอง    
    ขั้นตอนที ่1.3  การลางรังนกแหง ดวยน้ําประปาที่ผานการกรองดวยระบบ Reverse   
     Osmosis (RO) เพื่อเอาเศษดิน และสิง่ปนปลอมอื่นๆออก 
    ข้ันตอนที ่1.4  แชรังนกแหงในน้าํสะอาดประมาณ 30 นาท ี
    ข้ันตอนที ่1.5  คัดเลือกเอาเฉพาะสวนที่เปนเนื้อรังนก 
    ข้ันตอนที ่1.6 ลางเนื้อรังนก     
    ข้ันตอนที ่1.7  ตั้งรังนกที่ผานการทาํความสะอาดแลวใหสะเด็ดน้ํา 
    ข้ันตอนที ่1.8  เก็บรังนกที่ลางแลวในตูเย็น                            
    ข้ันตอนที ่1.9  ลวกรังนกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา  30 นาท ี        
    ข้ันตอนที ่1.10  ลางรังนกที่ลวกแลวดวยน้ําประปาที่ผานการกรองดวยระบบ Reverse 

Osmosis (RO) 2 คร้ัง แลวตั้งทิง้ไวใหสะเด็ด  
ขั้นตอนที ่2  พรีมิกซ (สวนผสม ไดแก น้าํตาลทราย น้ําตาลกรวด) 
     แหลงที่มาของพรีมิกซ คือ ซือ้มาจากหางสรรพสินคา 
    ข้ันตอนที ่2.1  การตรวจรับพรีมิกซ มวีิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง

ตรวจสอบภาชนะบรรจุ ส่ิงปลอมปน แลวจดรายละเอยีดในแบบการบันทึกการ
ตรวจรับวัตถุดิบ 

    ขั้นตอนที ่2.2 การเก็บพรีมิกซ เก็บในที่แหง อุณหภูมหิอง    
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ขั้นตอนที ่3   กลูโคสไซรับ แหลงที่มาของกลูโคสไซรับ คือ ตัวแทนจําหนายจัดสงมาใหยงั
โรงงาน 

    ข้ันตอนที ่3.1  การตรวจรับกลูโคสไซรับ  มวีิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับ
จะตองสอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง ตรวจสอบภาชนะ
บรรจุ ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ สิ่งปลอมปน แลวจดรายละเอยีดในแบบการ
บันทกึการตรวจรับวัตถดุิบ 

    ข้ันตอนที ่3.2  การเก็บกลโูคสไซรับ เก็บในที่แหง อุณหภมูิหอง 
ข้ันตอนที ่4   ใบเตย แหลงที่มาของใบเตย คือ ซื้อจากผูผลิตซึ่งเคยไปดูกระบวนการปลูก

แลววาไมใสยาฆาแมลง 
    ข้ันตอนที ่4.1  การตรวจรับใบเตย มีวิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง

ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบโดยดูลักษณะใบ ความสดใหม และสิ่งปลอมปน 
สอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง และการปราศจาก
อันตรายจากสารเคมี จดรายละเอียดในแบบการบันทึกการตรวจรับวัตถุดิบ 

    ข้ันตอนที ่4.2  การลางใบเตย ดวยน้าํประปา 
    ข้ันตอนที ่4.3 การเก็บใบเตยที่ลางแลวในตูเย็น อุณหภูมิไมเกิน 5 องศาเซลเซียส      
ข้ันตอนที ่5   น้ํา แหลงที่มาของน้ํา คือ น้ําจากการประปา แลวมาผานการกรองดวยระบบ 

Reverse Osmosis (RO)                                                    
    ข้ันตอนที ่5.1  การกรองน้ําประปาดวยระบบ Reverse Osmosis (RO) 
ข้ันตอนที ่6  ขวดเปลา/ฝา แหลงที่มาของขวดเปลา/ฝา คือ ตัวแทนจําหนายจัดสงมาใหยงั

โรงงาน 
    ขั้นตอนที ่6.1  การตรวจรับขวดเปลา/ฝา  มีวิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนกังานทีต่รวจรับ

จะตองสอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง ตรวจสอบภาชนะ
บรรจุ ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ ส่ิงปลอมปน จดรายละเอียดในแบบการ
บันทกึการตรวจรับวัตถุดิบ 

    ข้ันตอนที ่6.2 การเก็บขวดเปลา/ฝา เกบ็ในที่แหง อุณหภูมิหอง    
    ขั้นตอนที ่6.3 การลางขวดเปลา/ฝา โดยการลางแบบใชน้ําไหลผาน 
    ขั้นตอนที ่6.4  การอบขวดเปลา/ฝา โดยอบขวดและฝาในตูอบที่อุณหภมูิ 70  องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 30 นาท ี
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ขั้นตอนที ่7   น้ําแข็ง แหลงที่มาของน้าํแข็ง คือ น้ําแข็งหลอดที่ส่ังซื้อจากโรงงานทําน้ําแข็ง
โดยบรรจุมาเปนกระสอบ 

    ข้ันตอนที ่7.1  การตรวจรับน้าํแข็ง มีวิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง
สอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง ตรวจสอบภาชนะบรรจุ 
ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ สิ่งปลอมปน จดรายละเอียดในแบบการบนัทกึการ
ตรวจรับวัตถุดิบ 

    ขั้นตอนที ่7.2  การเก็บน้ําแขง็ ใสไวในถังน้าํแข็งที่สะอาด และปองกนัการปนเปอน 
ข้ันตอนที ่8  ตมใบเตยกับน้ําประปาที่ผานการกรองดวยระบบ RO 
ข้ันตอนที ่9  ผสมพรีมิกซ กลูโคสไซรับและน้ําใบเตยแลวเคี่ยวใหเปนน้ําเชื่อม              
ข้ันตอนที ่10  กรองน้าํเชื่อมดวยผาขาวบาง 2   คร้ัง                                                            
ข้ันตอนที ่11  นํารังนกที่ลางแลวมาตมในน้ําเชื่อมที่อุณหภูม1ิ00 องศาเซลเซียส 
     เปนเวลา 5 นาท ี
ขั้นตอนที ่12  บรรจุเครื่องดื่มรังนกใสในขวดแกว               
ขั้นตอนที ่13  ปดฝา          
ขั้นตอนที ่14  ฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อ (Retort) ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส   
     ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 5 นาท ี    
ขั้นตอนที ่15  ทําขวดใหเยน็ โดยการใสในถังน้าํผสมน้ําแข็งที่ควบคุมอุณหภูมิไมใหเกิน  
     10 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการแชไมเกิน 30 นาท ี
ขั้นตอนที ่16  ทําขวดใหแหงโดยการนํามาผึ่งลม 
ขั้นตอนที ่17  ติดฉลาก                      
ขั้นตอนที ่18  ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 
ขั้นตอนที ่19  บรรจุกลอง    
ขั้นตอนที ่20 การจัดสง  การขนสงไปยังสถานที่จาํหนายนัน้ทางผูส่ังสินคาจะมารบัไปเอง   

โดยในแตละครั้งจะตองมพีนกังานของทางโรงงานคอยตรวจสอบและบันทกึ
ขอมูลสภาพและอุณหภูมิของรถขนสงสนิคา       

 
 
 
 
 
 
 



 61

 

 
ภาพที ่4 แผนผังการผลิตเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป ชนิดบรรจุขวดพลาสติก 

9. ผสมเปนนํ้าเชื่อม 

10. กรองดวยผาขาวบาง 
                 2 ครั้ง 

11. ตมรังนกในน้ําเชื่อม           
      100 oC 5 นาที       

12. บรรจุ 

13. ปดฝา 

14. ทําใหขวดเย็น 

15. ทําใหขวดแหง 

16. ติดฉลาก 

4.2 การลาง 

4.3 การเก็บ 

5.1 กรองดวยระบบ RO 

8. ตม 

17. ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 

18. จัดสง 

2.1 ตรวจรับ 

2.2 การเก็บ 

4. ใบเตย 2. พรีมิกซ 3. กลูโคสไซรับ 5. นํ้าประปา 6. ขวดเปลา/ฝา 

3.1 ตรวจรับ 

3.2 การเก็บ 

4.1 ตรวจรับ 6.1 ตรวจรับ 

6.2 การเก็บ 

6.3 การลาง 

7.1 ตรวจรับ 

7.2 การเก็บ 

1.6 การลาง 

1.7 ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า 

1.8 เก็บไวในตูเย็น 

1.10 ลางดวยน้ํา RO 2 ครั้ง 

1.9 ลวกรังนกอุณหภูมิ 
       70 oC 30 นาที 

1. รังนก 

1.1 ตรวจรับ 

1.2 การเก็บ 

1.3 การลาง 

1.4 แชนํ้า 

1.5 คัดเลือก 

7. นํ้าแข็ง 



 62

ขั้นตอนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเรจ็รูปชนิดบรรจุในขวดพลาสติก 
 

ขั้นตอนที ่1   รังนก แหลงทีม่าของรังนก คือ ตัวแทนจําหนายจัดสงมาใหยงัโรงงาน 
 ขั้นตอนที ่1.1  การตรวจรับรังนก มวีิธีปฏิบตัิในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง

ตรวจสอบคุณภาพรังนก ไดแก ลักษณะรงันก สิง่ปลอมปน และสอบถาม 
     ผูจัดสงวัตถุดบิ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง รวมทัง้ตรวจสอบรังนกวาเปนรังนก

แทหรือไม โดยใชเครื่อง Infared Spectrum   จดรายละเอียดในแบบการ
บันทกึการตรวจรับวัตถุดิบ 

 ข้ันตอนที ่1.2 การเก็บรังนก เก็บในที่แหง อุณหภูมิหอง    
 ข้ันตอนที ่1.3 การลางรังนกแหง ดวยน้ําประปาที่ผานการกรองดวยระบบ Reverse   
     Osmosis (RO) เพื่อเอาเศษดิน และสิง่ปนปลอมอื่นๆออก 
    ข้ันตอนที ่1.4  แชรังนกแหงในน้าํสะอาดประมาณ 30 นาที 
    ข้ันตอนที ่1.5  คัดเลือกเอาเฉพาะสวนที่เปนเนื้อรังนก 
    ข้ันตอนที ่1.6 ลางเนื้อรังนก     
    ข้ันตอนที ่1.7  ตั้งรังนกที่ผานการทาํความสะอาดแลวใหสะเด็ดน้ํา 
    ข้ันตอนที ่1.8  เก็บรังนกที่ลางแลวในตูเย็น                            
    ข้ันตอนที ่1.9  ลวกรังนกที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา  30 นาท ี        
    ข้ันตอนที ่1.10  ลางรังนกที่ลวกแลวดวยน้ําประปาที่ผานการกรองดวยระบบ Reverse 

Osmosis (RO) 2 คร้ัง แลวตั้งทิง้ไวใหสะเด็ด  
ขั้นตอนที ่2  พรีมิกซ (สวนผสม ไดแก น้าํตาลทราย น้ําตาลกรวด) 
     แหลงที่มาของพรีมิกซ คือ ซือ้มาจากหางสรรพสินคา 
    ขั้นตอนที ่2.1  การตรวจรับพรีมิกซ มวีิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง

ตรวจสอบภาชนะบรรจุ ส่ิงปลอมปน แลวจดรายละเอยีดในแบบการบันทึกการ
ตรวจรับวัตถุดิบ 

    ขั้นตอนที ่2.2 การเก็บพรีมิกซ เก็บในที่แหง อุณหภูมหิอง    
ขั้นตอนที ่3   กลูโคสไซรับ แหลงที่มาของกลูโคสไซรับ คือ ตัวแทนจําหนายจัดสงมาใหยงั

โรงงาน 
    ขั้นตอนที ่3.1  การตรวจรับกลูโคสไซรับ  มวีิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับ

จะตองสอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง ตรวจสอบภาชนะ
บรรจุ ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ ส่ิงปลอมปน จดรายละเอียดในแบบการ
บันทกึการตรวจรับวัตถุดิบ 
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    ข้ันตอนที ่3.2  การเก็บกลโูคสไซรับ เก็บในที่แหง อุณหภมูิหอง 
ขั้นตอนที ่4   ใบเตย แหลงที่มาของใบเตย คือ ซื้อจากผูผลิตซึ่งเคยไปดูกระบวนการปลูก

แลววาไมใสยาฆาแมลง 
    ข้ันตอนที ่4.1  การตรวจรับใบเตย มีวิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง

ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบโดยดูลักษณะใบ ความสดใหม และสิ่งปลอมปน 
สอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง และการปราศจาก
อันตรายจากสารเคมี จดรายละเอียดในแบบการบันทึกการตรวจรับวัตถุดิบ 

    ข้ันตอนที ่4.2  การลางใบเตย ดวยน้าํประปา 
    ข้ันตอนที ่4.3 การเก็บใบเตยที่ลางแลวในตูเย็น อุณหภูมิไมเกิน 5 องศาเซลเซียส      
ข้ันตอนที ่5   น้ํา แหลงที่มาของน้ํา คือน้าํจากการประปา แลวมาผานการกรองดวยระบบ 

Reverse Osmosis (RO)                                                    
    ข้ันตอนที ่5.1  การกรองน้ําประปาดวยระบบ Reverse Osmosis (RO) 
ข้ันตอนที ่6   ขวดเปลา/ฝา แหลงที่มาของขวดเปลา/ฝา คือ ตัวแทนจําหนายจัดสงมาใหยงั

โรงงาน 
    ขั้นตอนที ่6.1  การตรวจรับขวดเปลา/ฝา  มีวิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนกังานทีต่รวจรับ

จะตองสอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง ตรวจสอบภาชนะ
บรรจุ ตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ ส่ิงปลอมปน จดรายละเอียดในแบบการ
บันทกึการตรวจรับวัตถุดิบ 

    ขั้นตอนที ่6.2 การเก็บขวดเปลา/ฝา เกบ็ในที่แหง อุณหภูมิหอง    
    ขั้นตอนที ่6.3 การลางขวดเปลา/ฝา โดยการลางแบบใชน้ําไหลผาน 
ขั้นตอนที ่7   น้ําแข็ง แหลงที่มาของน้าํแข็ง คือ น้ําแข็งหลอดที่สั่งซื้อจากโรงงานทําน้ําแข็ง

โดยบรรจุมาเปนกระสอบ 
    ขั้นตอนที ่7.1  การตรวจรับน้าํแข็ง มีวิธีปฏิบัติในการตรวจรับ คือ พนักงานที่ตรวจรับจะตอง

สอบถามผูจัดสงวัตถุดิบ เร่ือง แหลงที่มา การขนสง ตรวจสอบภาชนะบรรจุ 
ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ สิ่งปลอมปน จดรายละเอียดในแบบการบนัทกึการ
ตรวจรับวัตถุดิบ 

    ข้ันตอนที ่7.2  การเก็บน้ําแขง็ ใสไวในถังน้าํแข็งที่สะอาด และปองกนัการปนเปอน 
ข้ันตอนที ่8  ตมใบเตยกับน้ําประปาที่ผานการกรองดวยระบบ RO 
ข้ันตอนที ่9  ผสมพรีมิกซ กลูโคสไซรับและน้ําใบเตยแลวเคี่ยวใหเปนน้ําเชื่อม              
ข้ันตอนที ่10  กรองน้าํเชื่อมดวยผาขาวบาง 2   คร้ัง                                                            
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ขั้นตอนที ่11  นํารังนกที่ลางแลวมาตมในน้ําเชื่อมที่อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส 
     เปนเวลา 5 นาท ี
ขั้นตอนที ่12  บรรจุเครื่องดื่มรังนกใสในขวดพลาสติก               
ขั้นตอนที ่13  ปดฝา          
ขั้นตอนที ่14  ทําขวดใหเยน็ โดยการใสในถังน้าํผสมน้ําแข็งที่ควบคุมอุณหภูมิไมใหเกิน  
     10 องศาเซลเซียสและระยะเวลาในการแชไมเกิน 30 นาท ี
ขั้นตอนที ่15  ทําขวดใหแหงโดยการนํามาผึ่งลม 
ขั้นตอนที ่16  ติดฉลาก                      
ขั้นตอนที ่17  ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 
ขั้นตอนที ่18 การจัดสง  การขนสงไปยังสถานที่จาํหนายนัน้ทางผูส่ังสินคาจะมารบัไปเอง   

โดยในแตละครั้งจะตองมพีนกังานของทางโรงงานคอยตรวจสอบและบันทกึ
ขอมูลสภาพและอุณหภูมิของรถขนสงสนิคา       

 
   นอกจากแผนผังการผลิตแลว กลุมทํางาน HACCP ยังจัดทําแผนภูมิโครงสรางโรงงาน 
ซึ่งแสดงใหเห็นถึง ทิศทางการเขาออกพื้นที่ทํางานของพนักงาน เสนทางที่อาจเกิดการปนเปอน
ขาม บริเวณที่คับแคบแออัดเปนอุปสรรคตอการทํางาน ทิศทางการเขาออกของสวนผสมและ
ภาชนะบรรจุ รวมทั้งตําแหนงของหองเปลี่ยนเครื่องแตงกาย หองสุขา หองอาหาร และจุดลางมือ 
เพื่อชวยในการวิเคราะหอันตรายที่เกิดจากการปนเปอนขามและการปนเปอนจากสุขลักษณะสวน
บุคคล เปนไปอยางถูกตองและสมบูรณขึ้น รายละเอียดดังภาพที่ 5 
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ภาพที ่5 แผนภูมิโครงสรางโรงงานเครื่องดืม่รังนกสําเร็จรูป 
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   ขั้นตอนที่ 5 ทวนสอบแผนภูมิการผลติที่จุดการผลิตจริง 
 
   กลุมทาํงาน HACCP ไดทําการทวนสอบความถูกตองของกระบวนการผลิต ควบคูไปกับ
แผนภูมิการผลิตที่ไดจัดทําขึ้น ในทุกขัน้ตอนกระบวนการผลิตในโรงงาน พบวาถกูตองตรงกนั 
 
   ขั้นตอนที่ 6 ระบุอันตรายทั้งหมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิต รวมทั้งวัตถุดิบทุกตวัพรอมทั้งพจิารณามาตรการควบคุม 
 
 กลุมทํางาน HACCP ทําการระบุอันตรายทุกชนิดทั้งทางดานชีวภาพ เคมี และกายภาพ 
ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดแกว และขวดพลาสติก จากแผนภูมิ
กระบวนการผลิตที่จัดทําขึ้น โดยพิจารณาอันตรายที่อาจเกิดขึ้นจากวัตถุดิบ  เครื่องมือ เครื่องจักร 
อุปกรณที่ใชในการผลิต วิธีการผลิต ระยะเวลาของกระบวนการผลิต สภาวะการจัดเก็บ การบรรจุ 
และการขนสงสินคา รวมถึงมีการกําหนดมาตรการควบคุมอันตรายตางๆ    ซึ่งจากการวิเคราะห
พบอันตรายในขั้นตอนของกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดแกว และขวด
พลาสติก ณ  จุดตางๆ แสดงในภาพที่ 6 และ 7 ตามลําดับ และรายการวิเคราะหแสดงไวใน
ภาคผนวก ช  
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*  แสดงขั้นตอนที่อาจเกิดอันตราย 
ภาพที่ 6 แผนผังระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดขวดแกว 

9. ผสมเปนนํ้าเชื่อม 

10. กรองดวยผาขาวบาง  2 ครั้ง* 

11. ตมรังนกในน้ําเชื่อม  * 
100 oC 5 นาที 

12. บรรจุ* 

13. ปดฝา* 

15. ทําใหขวดเย็น* 

16. ทําใหขวดแหง 

17. ติดฉลาก 

4.2 การลาง 

4.3 การเก็บ 

18. ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 

19. บรรจุกลอง 

6.4  การอบ* 

14. ฆาเชื้อโดย Retort * 

4.1 ตรวจรับ 

3. กลูโคสไซรับ* 

3.1 ตรวจรับ 

3.2 การเก็บ*  

5.1 กรองดวยระบบ RO 

6.1 ตรวจรับ 

6.2 การเก็บ* 

6.3 การลาง* 

2.1 ตรวจรับ 

2.2 การเก็บ* 

7.1 ตรวจรับ 

7.2 การเก็บ 

8. ตม 

7. นํ้าแข็ง* 6. ขวดเปลา/ฝา* 5. นํ้าประปา* 4. ใบเตย* 

20. จัดสง 

2.พรีมิกซ* 1. รังนก* 

1.1 ตรวจรับ 

1.3 การลาง* 

1.4 แชนํ้า* 

1.5 คัดเลือก 

1.7 ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า 

1.8 เก็บไวในตูเย็น* 

1.9 ลวกรังนกอุณหภูมิ * 
       70 oC 30 นาที 

1.10 ลางดวยน้ํา RO 2 ครั้ง* 

1.6 การลาง* 

1.2 การเก็บ* 
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*  แสดงขั้นตอนที่อาจเกิดอันตราย 
 
ภาพที่ 7 แผนผังระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดขวดพลาสติก 

9. ผสมเปนนํ้าเชื่อม 

10. กรองดวยผาขาวบาง* 
2 ครั้ง 

11. ตมรังนกในน้ําเชื่อม   * 
100 oC 5 นาที 

12. บรรจุ* 

13. ปดฝา* 

14. ทําใหขวดเย็น* 

15. ทําใหขวดแหง 

16. ติดฉลาก 

4.2 การลาง 

4.3 การเก็บ 

5.1 กรองดวยระบบ RO 

8. ตม 

17. ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 

18. จัดสง* 

2.1 ตรวจรับ 

2.2 การเก็บ* 

4. ใบเตย* 2. พรีมิกซ* 3. กลูโคสไซรับ* 5. นํ้าประปา* 6. ขวดเปลา/ฝา* 

3.1 ตรวจรับ 

3.2 การเก็บ* 

4.1 ตรวจรับ 6.1 ตรวจรับ 

6.2 การเก็บ* 

6.3 การลาง* 

7.1 ตรวจรับ 

7.2 การเก็บ 

1.6 การลาง* 

1.7 ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า 

1.8 เก็บไวในตูเย็น* 

1.10 ลางดวยน้ํา RO 2 ครั้ง* 

1.9 ลวกรังนกอุณหภูมิ* 
70 oC 30 นาที 

1. รังนก* 

1.1 ตรวจรับ 

1.2 การเก็บ* 

1.3 การลาง* 

1.4 แชนํ้า* 

1.5 คัดเลือก 

7. นํ้าแข็ง* 
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 ขั้นตอนที่ 7 วิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
 
 กลุมทํางาน HACCP ทําการวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดยใชหลักการของ
แผนผังการตัดสินใจ (decision tree)  
 
  จากการระบุอันตราย และวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิต
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดแกว พบวา ข้ันตอนท่ีเปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม มี 3 จุด 
(ภาพที่ 8) ดังนี้ คือ  
 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 1  ในขั้นตอนที่ 13  การปดฝา อาจพบการปนเปอนของเชื้อ
แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคหลังการฆาเชื้อ เนื่องจากการปดฝาไมไดมาตรฐาน 
 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 2  ในขั้นตอนที่  14 การฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อ (retort) อาจ
พบการเหลือรอดของเชื้อแบคทีเรีย    ที่กอใหเกิดโรค เนื่องจากกระบวนการฆาเชื้อไมถูกตอง 
               จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 3  ในขั้นตอนที่ 15 ทําใหขวดเย็น อาจพบการปนเปอนของ
เชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค จากน้ํา และน้ําแข็งที่ใชทําใหขวดเย็น เนื่องจากการปดฝาขวดไมสนิท 
 สวนในกรณีเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดพลาสติก พบวา ข้ันตอนเปนที่เปน
จุดวิกฤตที่ตองควบคุม มี 5 จุด (ภาพที่ 9) ดังนี้ คือ  
 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 1  ในขั้นตอนที่ 11 การตมรังนกในน้ําเชื่อม อาจพบการ
เหลือรอดของเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค เนื่องจากกระบวนการฆาเชื้อไมถูกตอง  
 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 2  ในขั้นตอนที่ 12 การบรรจุเครื่องดื่มรังนกใสขวด อาจพบ
การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคในขณะบรรจุ และจากผูปฏิบัติงาน 
                จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 3  ในขั้นตอนที่ 13 การปดฝา อาจพบการปนเปอนของเชื้อ
แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคหลังการฆาเชื้อ เนื่องจากการปดฝาไมไดมาตรฐาน 
 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 4  ในขั้นตอนที่  14 ทําใหขวดเย็น อาจพบการปนเปอนของ
เชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค จากน้ํา และน้ําแข็งที่ใชทําใหขวดเย็น เนื่องจากการปดฝาขวดไมสนิท 
                จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 5  ในขั้นตอนที่ 15 การจัดสง อาจพบการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค เนื่องจากการอุณหภูมิในการขนสงไมเหมาะสม 
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*  แสดงขั้นตอนที่เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
ภาพที่ 8 แผนผังระบุจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดขวดแกว 

9. ผสมเปนนํ้าเชื่อม 

10. กรองดวยผาขาวบาง  2 ครั้ง 

11. ตมรังนกในน้ําเชื่อม              
      100 oC 5 นาที       

12. บรรจุ 

13. ปดฝา* 

15. ทําใหขวดเย็น* 

16. ทําใหขวดแหง 

17. ติดฉลาก 

4.2 การลาง 

4.3 การเก็บ 

18. ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 

19. บรรจุกลอง 

6.4  การอบ 

14. ฆาเชื้อโดย Retort* 

4.1 ตรวจรับ 

3. กลูโคสไซรับ 

3.1 ตรวจรับ 

3.2 การเก็บ 

5.1 กรองดวยระบบ RO 

6.1 ตรวจรับ 

6.2 การเก็บ 

6.3 การลาง 

2.1 ตรวจรับ 

2.2 การเก็บ 

7.1 ตรวจรับ 

7.2 การเก็บ 

8. ตม 

7. นํ้าแข็ง 6. ขวดเปลา/ฝา 5. นํ้าประปา 4. ใบเตย 

20. จัดสง 

2.พรีมิกซ 1. รังนก 

1.1 ตรวจรับ 

1.3 การลาง 

1.4 แชนํ้า 

1.5 คัดเลือก 

1.7 ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า 

1.8 เก็บไวในตูเย็น 

1.9 ลวกรังนกอุณหภูมิ  
       70 oC 30 นาที 

1.10 ลางดวยน้ํา RO 2 ครั้ง 

1.6 การลาง 

1.2 การเก็บ 
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*  แสดงขั้นตอนที่เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
 
ภาพที่ 9 แผนผังระบุจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดขวดพลาสติก 

9. ผสมเปนนํ้าเชื่อม 

10. กรองดวยผาขาวบาง 
2 ครั้ง 

11. ตมรังนกในน้ําเชื่อม* 
100 oC 5 นาที 

12. บรรจุ* 

13. ปดฝา* 

14. ทําใหขวดเย็น* 

15. ทําใหขวดแหง 

16. ติดฉลาก 

4.2 การลาง 

4.3 การเก็บ 

5.1 กรองดวยระบบ RO 

8. ตม 

17. ระบุวันหมดอายุบนฉลาก 

18. จัดสง* 

2.1 ตรวจรับ 

2.2 การเก็บ 

4. ใบเตย 2. พรีมิกซ 3. กลูโคสไซรับ 5. นํ้าประปา 6. ขวดเปลา/ฝา 

3.1 ตรวจรับ 

3.2 การเก็บ 

4.1 ตรวจรับ 6.1 ตรวจรับ 

6.2 การเก็บ 

6.3 การลาง 

7.1 ตรวจรับ 

7.2 การเก็บ 

1.6 การลาง 

1.7 ท้ิงไวใหสะเด็ดนํ้า 

1.8 เก็บไวในตูเย็น 

1.10 ลางดวยน้ํา RO 2 ครั้ง 

1.9 ลวกรังนกอุณหภูมิ 
       70 oC 30 นาที 

1. รังนก 

1.1 ตรวจรับ 

1.2 การเก็บ 

1.3 การลาง 

1.4 แชนํ้า 

1.5 คัดเลือก 

7. นํ้าแข็ง 
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  จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่วิเคราะหไดพบวา  สอดคลองแตไมตรงกันทุกจุดกับงานวิจัย
ที่มีผูเคยศึกษากอนหนานี้  เนื่องจากกระบวนการผลิตที่แตกตางกันก็จะทําใหมีจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมที่แตกตางกัน ดังเชนงานวิจัยของจักรกฤษณ วงศลังกา ในป พ.ศ. 2545 ซึ่งทําการวิจัย
ศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําฝร่ังพาสเจอไรสใน
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก และพบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม คือ การพาสเจอรไรส การทําใหเย็น การเก็บ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป    และการขนสง   รวมทั้งของ He และคณะ ในป ค.ศ. 2005 ซึ่งศึกษาการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตน้ําวานหางจระเข ซึ่งพบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม คือ
การพาสเจอรไรส 

 
 ขั้นตอนที่ 8 การกําหนดคาจํากัดวิกฤตสําหรับจุดวิกฤตที่ตองควบคุมแตละจุด 
  
  คาจํากัดวิกฤตเปนเกณฑหรือคาที่กําหนดขึ้นของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดย
กําหนดขึ้น เพื่อใชแยกระหวางการยอมรับกับการไมยอมรับ ในการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป 
ชนิดบรรจุขวดแกว และขวดพลาสติกใหปลอดภัย  
 
 ขั้นตอนที่ 9 การจัดทําระบบการเฝาระวังติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤติที่ตอง
ควบคุมแตละจุด 
  
  การจัดทําระบบเฝาระวังติดตามสําหรับจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตเครื่องดื่ม
รังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดแกว  และชนิดบรรจุขวดพลาสติกนั้น  ทําโดยมอบหมายให
ผูรับผิดชอบในแตละจุดตรวจสอบ  ตรวจวัดคาโดยการใชเครื่องมือที่เหมาะสม หรือใชความ
ชํานาญประสบการณของประสาทสัมผัส เชน การสังเกตโดยสายตา  และทําการบันทึกในแบบ
บันทึกที่กําหนดขึ้น 
     
 ขั้นตอนที่ 10 กําหนดมาตรการแกไข  
 
   การแกไข หมายถึง การดําเนินการใดๆ ที่ตองปฏิบัติ เมื่อผลการเฝาระวัง ณ จุดวิกฤต
ที่ตองควบคุม บงชี้วา เกิดการสูญเสียการควบคุม  
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 ขั้นตอนที่ 11 การกําหนดวิธีการทวนสอบ 
 
    การทวนสอบ หมายถึง การใชวิธีทํา วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบ และการประเมิน
ตางๆ เพิ่มเติมจากการเฝาระวังเพื่อตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP  และเปนเครื่องมือที่ใช
ประเมินประสิทธิผล และการปฏิบัติตามแผน HACCP  เพื่อยืนยันวามีการปฏิบัตกิารควบคุมตาม
มาตรการตางๆ ที่ระบุไวในแผนอยางครบถวน ถูกตองตามรายละเอียดทุกประการ กิจกรรมการ
ทวนสอบที่จัดทําขึ้น แบงเปนการตรวจสอบความถูกตองของแผนระบบ HACCP การตรวจ
ประเมินระบบ HACCP การสอบเทียบเครื่องมือ การสุมตัวอยางและการทดสอบ  
 
  จากการระบุข้ันตอนที่เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม กําหนดคาจํากัดวิกฤต การจัดทํา
ระบบเฝาระวัง มาตรการแกไข และวิธีการทวนสอบ ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป 
ไดกําหนดเปนแผนปฎิบัติการ HACCP สําหรับกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุ
ในขวดแกว และขวดพลาสติก ดังแสดงในตารางที่ 19 และ 20 ตามลําดับ 
 
 กรณีเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุในขวดแกว  มีคาจํากัดวิกฤต ระบบเฝาระวัง 
มาตรการแกไข และวิธีการทวนสอบ รายละเอียดดังนี้ คือ 
 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 1 ในขั้นตอนที่ 13  การปดฝา อาจพบการปนเปอนของเชื้อ
แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค หลังการฆาเชื้อ เนื่องจากการปดฝาไมไดมาตรฐาน จึงกําหนดคาจํากัด
วิกฤต คือ ตองไมพบขวดที่ปดฝาไมสนิทหรือร่ัว ซึ่งมีระบบการเฝาระวัง คือ จัดใหมีผูรับผิดชอบใน
การตรวจสอบลักษณะปรากฏของการปดฝาขวดใหสนิทดวยสายตาทุกขวด และทําการทดสอบ
การรั่วซึมโดยการกลับขวดทุกขวด  และมีกําหนดมาตรการแกไข ดังนี้ คือ  เจาหนาที่แยกขวดที่ปด
ไมสนิทหรือร่ัวออกทันทีเมื่อพบวามีการผิดพลาด และปรับเคร่ืองปดฝาขวดใหอยูในสภาพปกติ 
แลวทําการบันทึกผลไวในแบบบันทึกการตรวจสอบสภาพการปดฝา (ภาคผนวก ฉ) ซึ่งการทวน
สอบสามารถตรวจสอบไดจากแบบบันทึกดังกลาว  
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   จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 2 ในขั้นตอนที่ 14 การฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อ อาจพบการ
เหลือรอดของเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค เนื่องจากกระบวนการฆาเชื้อไมถูกตอง จึงกําหนด คา
จํากัดวิกฤต คือ ฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อ   ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว เปนเวลา 5 นาที        ซึ่งเวลาที่ใชดังกลาว ไมเปนไปตามทฤษฎีของกระบวนการทําลาย
จุลินทรีย แบบสเตอริไลเซชัน ซึ่งตองใชเวลา 15 นาที จึงสามารถทําลายเชื้อจุลินทรียอยางสมบูรณ 
โดยทําลายเซลลของจุลินทรียและสปอร (Forsythe and Hayes,1998)  เหตุที่ใชเวลาเพียง 5 นาที 
เนื่องจากหมอฆาเชื้อดังกลาว ทางโรงงานเพิ่งจัดซื้อมาใหม กลุมทํางาน HACCP จึงไดทดลองปรับ
ใชกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา  
15 นาที ตามทฤษฎี  แตปรากฎวา ผลิตภัณฑเกิดการไหม ดังนั้นกลุมงาน HACCP จึงไดทําการ
สอบเทียบหมอฆาเชื้อดังกลาว  กับสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ผลที่ได
พบวา  สามารถปรับอุณหภูมิได 121 องศาเซลเซียสจริงตามคาที่ตั้งไว แตไมสามารถทําการสอบ
เทียบความดันไดเนื่องจาก เปนหมอฆาเชื้อที่ใชแกสเปนตัวตมน้ําเพื่อใหเกิดไอน้ําโดยตรง ในขณะ
ที่หมอฆาเชื้อที่ไดมาตรฐานจะตองมีแหลงกําเนิดไอน้ําแยกจึงสามารถทําการควบคุมความดันไอ
น้ําได แตมีราคาสูงมากประมาณ 700,000 บาทขึ้นไป ในขณะที่หมอฆาเชื้อแบบใชแกสที่โรงงาน
ตัวอยางใชมีราคาประมาณ 100,000 บาท เทานั้น จากเหตุที่หมอฆาเชื้อไมไดมาตรฐานเทาที่ควร 
กลุมทํางาน HACCP จึงไดกําหนดคาจํากัดวิกฤตของอุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปขวดแรกที่ใสเขาไปหลังจากเอาออกจากหมอฆาเชื้อตองไมต่ํากวา 100 ± 5 องศา
เซลเซียส เพื่อเปนการตรวจสอบประสิทธิภาพของหมอฆาเชื้ออีกทางหนึ่ง  ซึ่งมีระบบการเฝาระวัง 
คือ จัดใหมีผูรับผิดชอบในการตรวจสอบอุณหภูมิและเวลาฆาเชื้อตลอดขั้นตอนการฆาเชื้อทุกรุน
การผลิต และทําการวัดอุณหภูมิเคร่ืองดื่มรังนกขวดแรกที่ใสเขาไปหลังเอาออกจากหมอฆาเชื้อ 
และมีการกําหนดมาตรการแกไข ดังนี้ คือ หากพบวาอุณหภูมิไมไดในระหวางการฆาเชื้อใหเพิ่มไอ
น้ํา และเวลาฆาเชื้อตามที่กําหนด รวมทั้งหากพบวาอุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปขวดแรกที่ใสเขาไปหลังจากเอาออกจากหมอฆาเชื้อที่วัดไดไมอยูในคาจํากัดวิกฤต   ใหกกั
ผลิตภัณฑในรุนการผลิตนั้น เพื่อทําการฆาเชื้อในหมอฆาเชื้ออีกครั้ง และกําหนดการทวนสอบไว
ดังนี้ คือ ทวนสอบจากแบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อ และแบบบันทึก
อุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปขวดแรกที่ใสเขาไปหลังจากเอาออกจากหมอ
ฆาเชื้อ รวมทั้งผลการสอบเทียบหมอฆาเชื้อ กับหนวยงานมาตรฐานทุกป  ใบรายงานผลการสอบ
เทียบเทอรโมมิเตอร และการตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปกับ
หนวยงานมาตรฐานอยางนอยปละ 2 คร้ัง 
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               จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 3 ในขั้นตอนที่ 15 การทําใหขวดเย็นลงในน้ําเย็น อาจพบ
การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค จากน้ําและน้ําแข็งที่ใชทําใหขวดเย็น เนื่องจากการ
ปดฝาขวดไมสนิท    จึงกําหนดคาจํากัดวิกฤต  คือ  อุณหภูมิในการทําใหขวดเย็นตองไมสูงเกิน 10 
องศาเซลเซียส และเวลาในการปฏิบัติตองไมเกิน 30 นาที นับจากอุณหภูมิไดตามที่กําหนด และใช
การควบคุมวัตถุดิบน้ํา และน้ําแข็ง การกําหนดคาจํากัดวิกฤตดังกลาว เปนการปองกันทางออม 
เนื่องจากกลุมทํางาน HACCP ไดทดลอง นําคลอรีนมาผสมในน้ําที่ใชหลอเย็นใหไดความเขมขน 
200-300 สวนในลานสวน ซึ่งเปนความเขมขนที่สามารถลดปริมาณจุลินทรียได และเปนวิธีที่ใชใน
การลดเชื้อของน้ําหลอเย็นที่ใชกระบวนการผลิตอาหารกระปอง และนิยมใชในการลางวัตถุดิบ
(วิสิฐ จะวะสิต และคณะ,  2547; สถาบันอาหาร และศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพ
แหงชาติ,  2542)  มาใชเพื่อควบคุมปริมาณจุลินทรียในน้ํา แตผลที่ไดพบวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มรัง
นกสําเร็จรูปที่ผานการแชน้ําหลอเย็นดังกลาว มีกลิ่นคลอรีนติดในผลิตภัณฑ จึงไดทําการกําหนดที่
อุณหภูมิของน้ําหลอเย็น และเวลาในการแชแทน เพื่อปองกันไมใหจุลินทรียในน้ําหลอเย็นเติบโตได 
เนื่องจากที่อุณหภูมิต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส เชื้อกลุม Clostridium spp. และจุลินทรียที่สราง
สปอรไมสามารถเติบโตเพิ่มจํานวนได (Forsythe และ Hayes, 1998) รวมทั้งการกําหนด
ระยะเวลาการแชใหไมนานจนเกินไปซึ่งอาจจะกอใหเกิดการปนเปอนซ้ําโดยน้ําซึมเขาในขวดตรง
รอยตอระหวางขวด และฝาในขณะที่อุณหภูมิของผลิตภัณฑภายในขวดกําลังลดลง (วิสิฐ จะวะสิต 
และคณะ,  2547) และมีการกําหนดมาตรการแกไข ดังนี้ คือ หากพบวาอุณหภูมิไมไดในระหวาง
การทําใหขวดเย็นใหเพิ่มน้ําแข็ง และเวลาการทําใหขวดเย็นใหไดตามที่กําหนด และกําหนดการ
ทวนสอบไวดังนี้      คือ   ทวนสอบจากแบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการหลอเย็น ใบรายงานผล
การสอบเทียบเทอรโมมิเตอร และการตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานน้ําและน้ําแข็งกับหนวยงาน
มาตรฐานอยางนอยปละ 2 คร้ัง 
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  กรณีเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดพลาสติก  มีคาจํากัดวิกฤต ระบบเฝา
ระวัง มาตรการแกไข และวิธีการทวนสอบ รายละเอียดดังนี้ คือ 
  จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 1 ในขั้นตอนที่ 11 การตมรังนกในน้ําเชื่อม อาจพบการเหลือ
รอดของเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค เนื่องจากกระบวนการฆาเชื้อไมถูกตองจึงกําหนด คาจํากัด
วิกฤต คือ อุณหภูมิในการตมตองไมต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส และเวลาในการตมตองไมนอย
กวา 5 นาที นับจากอุณหภูมิไดตามที่กําหนด ซึ่งมีระบบการเฝาระวัง คือ จัดใหมีผูรับผิดชอบใน
การตรวจสอบอุณหภูมิ และเวลาฆาเชื้อตลอดขั้นตอนการฆาเชื้อทุกรุนการผลิต หากพบวา
อุณหภูมิไมไดในระหวางการฆาเชื้อใหเพิ่มความรอน และเวลาฆาเชื้อตามที่กําหนด และ
กําหนดการทวนสอบไวดังนี้ คือ ทวนสอบจากแบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการตมฆาเชื้อ ผลการ
ตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปกับหนวยงานมาตรฐานอยางนอย
ปละ 2 คร้ัง  รวมทั้งผลการสอบเทียบหมอตมฆาเชื้อกับหนวยงานมาตรฐานทุกป 
 
 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 2 ในขั้นตอนที่ 12 การบรรจุเครื่องดื่มรังนกใสขวด อาจพบ
การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคในขณะบรรจุ และจากผูปฏิบัติงาน จึงกําหนดคา
จํากัดวิกฤต   คือ  อุณหภูมิเครื่องดื่มรังนกขณะบรรจุตองไมต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส ซึ่ง
สอดคลองกับงานวิจัยของ วิสิฐ จะวะสิต และคณะ ในป พ.ศ. 2547  ซึ่งกําหนดอุณหภูมิขณะบรรจุ
ไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส  และมีระบบการเฝาระวัง คือ เจาหนาที่ทําการตรวจสอบอุณหภูมิ
ขณะบรรจุตลอดขั้นตอนการบรรจุทุกรุนการผลิต และมีกําหนดมาตรการแกไข ดังนี้ คือ  หาก
พบวาอุณหภูมิไมไดในขณะบรรจุใหหยุดการบรรจุ และปรับอุณหภูมิใหไดตามที่กําหนด และ
กําหนดการทวนสอบไวดังนี้ คือ ทวนสอบจากแบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการระหวางการบรรจุ 
และผลการสอบเทียบหมอฆาเชื้อกับหนวยงานมาตรฐานทุกป    
 
                จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 3 ในขั้นตอนที่ 13 การปดฝา อาจพบการปนเปอนของเชื้อ
แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคหลังการฆาเชื้อเนื่องจากการปดฝาไมไดมาตรฐาน จึงกําหนดคาจํากัด
วิกฤต คือ ตองไมพบขวดที่ปดฝาไมสนิทหรือร่ัว ซึ่งมีระบบการเฝาระวัง คือ จัดใหมีผูรับผิดชอบใน
การตรวจสอบลักษณะปรากฏของการปดฝาขวดใหสนิทดวยสายตาทุกขวด และทําการทดสอบ
โดยการกลับขวดทุกขวด  และมีกําหนดมาตรการแกไข ดังนี้ คือ  เจาหนาที่แยกขวดที่ปดไมสนิท
หรือร่ัวออกทันทีเมื่อพบวามีการผิดพลาด และปรับเคร่ืองปดฝาขวดใหอยูในสภาพปกติ และทํา
การบันทึกผลไวในแบบบันทึกการตรวจสอบสภาพการปดฝา  (ภาคผนวก ฉ) ซึ่งการทวนสอบ
สามารถตรวจสอบไดจากแบบบันทึกดังกลาว  
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 จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 4 ในขั้นตอนที่  14 การทําใหขวดเย็นลงในน้ําเย็น อาจพบ
การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค จากน้ําและน้ําแข็งที่ใชทําใหขวดเย็น เนื่องจากการ
ปดฝาขวดไมสนิท จึงกําหนดคาจํากัดวิกฤต  คือ  อุณหภมูิในการทําใหขวดเย็นลงในน้ําเย็น ตอง
ไมสูงเกิน 10 องศาเซลเซียส และเวลาในการปฏิบัติตองไมเกิน 30 นาที นับจากอุณหภูมิไดตามที่
กําหนด และมีการควบคุมวัตถุดิบน้ํา และน้ําแข็ง  ซึ่งไดทําการกําหนดมาตรการแกไข ดังนี้ คือ 
หากพบวาอุณหภูมิไมไดในระหวางการทําใหขวดเย็นใหเพิ่มน้ําแข็ง และเวลาการทําใหขวดเย็น ให
ไดตามที่กําหนด แลวทําการบันทึกผลไวในแบบบันทึกการตรวจสอบอุณหภูมิ และเวลาการทําให
ขวดเย็น  (ภาคผนวก ฉ) และมีการทวนสอบ คือ ทวนสอบจากแบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการทํา
ใหขวดเย็น    ใบรายงานผลการสอบเทียบเทอรโมมิเตอร และการตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานน้ํา 
และน้ําแข็งกับหนวยงานมาตรฐานอยางนอยปละ 2 คร้ัง 
 
                จุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่ 5 ในขั้นตอนที่ 15 การจัดสง อาจพบการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค เนื่องจากการอุณหภูมิในการขนสงไมเหมาะสม (Forsythe และ Hayes, 
1998) คาจํากัดวิกฤต   คือ    อุณหภูมิในการจัดสงไมเกิน 5 องศาเซลเซียส   ซึ่งเปนชวงอุณหภูมิที่
จุลินทรียสวนใหญไมสามารถเจริญเติบโตได (กระทรวงอุตสาหกรรม, สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม,  2542)   และมีระบบการเฝาระวัง คือ เจาหนาที่ตรวจสอบอุณหภูมิการ
ขนสงทุกครั้ง เพื่อใหแนใจวา การขนสงนั้นยังคงรักษาอุณหภูมิที่ตองการได และมีกําหนด
มาตรการแกไข ดังนี้ คือ หากพบวาอุณหภูมิไมไดในระหวางการขนสงใหลดอุณหภูมิใหไดตามที่
กําหนด  และทําการบันทึกผลไวในแบบบันทึกการตรวจสอบสภาพการปดฝา  (ภาคผนวก ฉ) ซึ่ง
การทวนสอบสามารถตรวจสอบไดจากแบบบันทึกดังกลาว  
   

 ขั้นตอนที่ 12 การกําหนดวิธีจัดทาํเอกสารและการจัดเก็บบันทกึขอมูล 
  
   การจัดทาํระบบเอกสาร และการเก็บบันทกึขอมูลตางๆ ทีเ่กี่ยวของกับระบบ HACCP 
ไดกําหนดขึ้นเปน 5 ชุด ประกอบดวยคูมือคุณภาพ คูมือปฏิบัติงาน วิธกีารปฏิบัติงาน แบบบนัทกึ
ขอมูลการผลติ และเอกสารระบบ HACCP (ภาคผนวก ฉ) 
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7. เปรียบเทียบคุณภาพความปลอดภัยของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทางดานชีวภาพ    
เคมี และกายภาพกอนและหลังการใชระบบ HACCP  
  
 7.1 การตรวจวิเคราะหคุณภาพความปลอดภัยของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมรังนกสําเร็จรูป 
และน้ําผสมน้ําแข็งที่ใชในการทําใหขวดเย็น ดานชีวภาพ เปรียบเทียบกอน และหลังการ
นําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต  
 
 การตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป และน้ําผสมน้ําแข็งที่ใชใน
การทําใหขวดเย็น ดานชีวภาพ ใชเกณฑคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 214 พ.ศ. 2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ซึ่งทําการตรวจวิเคราะหจุลินทรีย 
ที่บงช้ีถึงสุขลักษณะอาหาร คือ ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 
มิลลิลิตร โดยวิธี MPN ตรวจไมพบ E. coli และตรวจไมพบ ยีสตและรา ไมมีจุลินทรียที่เปนสาเหตุ
ของโรคอาหารเปนพิษ ไดแก S. aureus  C. perfringens และ Salmonella spp. 
 ผลการทดสอบพบวา ทั้งกอนและหลังการใชระบบ คุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปผานเกณฑที่ตั้งไว ยกเวนน้ําผสมน้ําแข็งที่ใชในการทําใหขวดเย็น (ตารางที่ 21) โดยมี
รายละเอียดตางๆ ดังตอไปนี้ 
 เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดพลาสติกและชนิดบรรจุขวดแกวนั้น ไมพบ
เชื้อจุลินทรียกอโรคใดๆ และมีจํานวนเชื้อแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมตามเกณฑคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 ทั้งกอน และหลังการใชระบบ  ซึ่งจากผล
ดังกลาวสามารถยืนยันไดวาในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุในขวด
พลาสตกิ    สามารถใชกระบวนการตมฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที เพื่อ
ทําลายเชื้อไดอยางมีประสิทธิภาพ และเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุในขวดแกว สามารถใช
กระบวนการฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว 
เปนเวลา 5 นาที เพื่อทําลายจุลินทรียในผลิตภัณฑได 
 น้ําผสมน้ําแขง็ที่ใชในการทาํใหขวดเยน็ ทําการเก็บตัวอยางเพื่อตรวจวิเคราะห โดยเก็บ
หลังจากที่มีการใสน้ําและน้าํแข็งลงในถังหลอเยน็ ซึ่งมีการควบคุมอุณหภูมิกอนที่จะนําเครื่องดื่ม
รังนกสาํเร็จรูปที่ผานการฆาเชื้อและหลังจากบรรจุขณะรอนลงไปแช กอนการจัดทําระบบ HACCP 
พบวา ตรวจพบเชื้อ C. perfringens  ซึ่งเปนเชื้อทีท่นตอความรอน สปอรของเชื้อนี้สามารถแพร 
กระจายไปในอากาศ ทาํใหเกิดการปนเปอนของเครื่องดืม่ได ซึ่งการพบเชื้อนี้แสดงใหเหน็วาน้ําแข็ง
ที่นาํมาใชนัน้มีคุณภาพต่ํา (ขวัญตา กังวาลชิรธาดา และอโณทัย ศรีรัตนไชย, 2547) เนื่องจากน้าํ
ที่ใชผสมในการทําใหขวดเยน็เปนน้าํที่ผานการกรองดวยระบบ  RO (Reverse Osmosis)  ซึ่งเปน
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ระบบที่มีการสูบน้ําดวยความดันสงูผานแผนเยื่อกรองที่มีรูขนาดเลก็มากจนสามารถกรองเกลือแร 
สารอินทรีย สารเคมี ทัง้แบคทีเรีย และไวรัสตลอดจนสิ่งปนเปอนทีม่ีอยูในน้ําใหติดคางอยูบนเยือ่
กรอง น้ําที่ไดจึงมีความบริสุทธิ์คอนขางสงู (กระทรวงสาธารณสุข, สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2546) รวมทัง้ทางโรงงานมีแผนการลางไสกรอง และสงน้ําเพือ่ตรวจวิเคราะหทกุ 3 เดือน 
จึงไดแนะนาํใหผูประกอบการเปลี่ยนการซื้อวัตถุดิบน้าํแข็งจากผูผลิตที่ผานการรับรองระบบ GMP 
และมีผลวิเคราะหยืนยัน โดยสงตรวจสอบทุก 3 เดือน 
  
 7.2 การตรวจวิเคราะหคุณภาพความปลอดภัยของผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป
ดานเคมี เปรยีบเทียบกอน และหลังการนําระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต 
 
 การตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ดานเคมีตามเกณฑ
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ. 2543) เร่ือง เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท โดยสงตรวจวิเคราะหยังกรมวิทยาศาสตรการแพทย ซึ่งทําการตรวจ
วิเคราะหเฉพาะดานเคมี ไดแก สารปนเปอน สีสังเคราะห และวัตถุกันเสีย โดยใชเครื่อง High 
Performance Liquid Chromatograpy (HPLC) 
 ผลการทดสอบพบวา ทั้งกอนและหลังการใชระบบ คุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปผานเกณฑที่ตั้งไว  
 
 7.3 การตรวจวิเคราะหคุณภาพความปลอดภัยของผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป
ดานกายภาพ เปรียบเทยีบกอน และหลังการนาํระบบ HACCP มาใชในกระบวนการผลิต 
 
  การตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปดานกายภาพ โดยสุม
ตรวจวิเคราะห ดวยประสาทสัมผัสทางตา  โดยพิจารณาสิ่งแปลกปลอมในขวดผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
ที่เปนอันตรายตอผูบริโภค  
 ผลการทดสอบพบวา ทั้งกอนและหลังการใชระบบ คุณภาพผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปผานเกณฑที่ตั้งไว  
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 จากผลการเปรียบเทียบคุณภาพความปลอดภัยของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทางดาน
ชีวภาพ    ดานเคมี  และดานกายภาพ กอนและหลังการใชระบบ HACCP นั้น    พบวาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปทั้งชนิดบรรจุขวดแกว และขวดพลาสติกนั้นไมพบ อันตรายทั้งทางดาน
ชีวภาพ เคมี และกายภาพ ในตัวผลิตภัณฑสําเร็จรูปทั้งกอนและหลังการใชระบบ   เนื่องมาจาก
โรงงานตนแบบในการศึกษาครั้งนี้ ไมมีปญหาในเรื่องของผลิตภัณฑสําเร็จรูปต้ังแตตน ดังนั้นผลที่
เห็นเดนชัดหลังจากมีการใชระบบ HACCP  คือ การลดอันตรายในระหวางกระบวนการผลิต ซึ่ง
เปนหลักการของระบบที่มุงเนนการปองกันปญหา โดยการพิจารณาสาเหตุและอันตรายที่อาจจะ
เกิดขึ้น และมีการวางมาตรการปองกันเฝาระวัง ในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตอาหารแทนที่
การมุงเนนการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม,  2540) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที่  5 
 

สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ 

สรุปผลการวจิัย 

 
  การวิจัยนี้ไดนําระบบ HACCP ซึ่งเปนระบบประกันคุณภาพดานความปลอดภัยมา
ประยุกตใชในกระบวนการผลิต    เพื่อหารูปแบบที่เหมาะสมในการควบคุมคุณภาพของเครื่องดื่ม
รังนกสําเร็จรูปซึ่งผลิตจากสถานที่ผลิตที่เปนอุตสาหกรรมขนาดยอม โดยคัดเลือกโรงงานเพื่อเขา
รวมโครงการเพียงหนึ่งแหง การศึกษาแบงออกเปน 2 สวน สวนแรก คือ  ดําเนินกิจกรรมการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ทั้ง 12 ขั้นตอน โดยผูผลิตมีสวนรวมในการจัดทําทุกขั้นตอน เมื่อ
รูปแบบระบบจัดทําเสร็จแลวจึงไดมีการนําไปใชในกระบวนการผลิตจริงเปนเวลา 2 เดือน สวนที่
สอง คือ การเก็บตัวอยางและตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานชีวภาพ กายภาพ และเคมี 
กอนและหลังการดําเนินการระบบ HACCP เพื่อยืนยันความสอดคลองของแผนปฏิบัติการ 
HACCP วาดําเนินการอยางมีประสิทธิภาพ 
 จากผลการศึกษา พบวา จุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดแกว  มี 3 จุด คือ ข้ันตอนการปดฝา การฆาเชื้อในหมอฆาเชื้อ  และการทํา
ใหขวดเย็น สวนในเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุขวดพลาสติก มีข้ันตอนเปนที่เปนจุดวิกฤตที่
ตองควบคุมในการผลิต  5 จุด คือ ขั้นตอนการตมรังนกในน้ําเชื่อม การบรรจุเครื่องดื่มรังนกใสขวด 
การปดฝา การทําใหขวดเย็น และการจัดสง ซึ่งเมื่อมีการใชระบบ HACCP ในการปฏิบัติจริง แลว
ผลการทดสอบอันตรายทางดานชีวภาพ จากภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร รวมทั้งใน
น้ําแข็งที่ใชในกระบวนการผลิต ลดลงโดยมจีํานวนเชื้อจุลินทรียรวม และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม
ลดลง และไมพบเชื้อ S. aureus และ C.perfringens อีก สวนผลิตภัณฑสําเร็จรูปเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปทั้งชนิดบรรจุขวดแกว และขวดพลาสติกนั้นไมพบ อันตรายทั้งทางดานชีวภาพ เคมี และ
กายภาพ ทั้งกอนและหลังการใชระบบ    
  จากผลดังกลาวจึงสามารถสรุปไดวาระบบ HACCP มีประสิทธิภาพในการประกัน
คุณภาพดานความปลอดภัย และสามารถนํามาแกไขปญหาการปนเปอนจากจุลินทรียในการผลิต
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปไดแตตองดําเนินการควบคูไปกับการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี  
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ขอเสนอแนะ 

 ปญหาและอุปสรรคในการนาํระบบมาใชในโรงงานคือ เปนระบบใหมยังไมเคยปฏิบตัิ
มากอน มีความยุงยากในการบันทึกเอกสาร และเขาใจไดยากสําหรับผูปฏิบัติงานที่เปนโรงงาน
ขนาดเล็ก ฉะนั้นเพื่อการผลิตอาหารที่มคีุณภาพผานเกณฑทีเ่ปนมาตรฐานรับรองในระดับชุมชน 
จึงควรมหีนวยงานใหการสงเสริม สนับสนนุ ทั้งทางดานวิชาการ อุปกรณการผลติ เงนิทนุและ
การตลาด เพือ่พัฒนาระบบการประกนัคุณภาพในโรงงานผลิตอาหารขนาดเล็กใหมมีาตรฐานตาม
ระบบสากลตอไป 

 สงเสริมการฝกอบรมเกี่ยวกับหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแกบุคลากรใน
สถานที่ผลิตทุกระดับไมใชแคผูจัดการ เจาของโรงงาน แตตองใหทุกคนในโรงงานที่มีสวนรวมผลิต
อาหารทราบ และปฏิบัติไดอยางจริงจังและเขมงวด 

 เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปสวนใหญจะใชปริมาณรังนกในสัดสวนที่นอย เนื่องจาก
กฎหมายมิไดกําหนดปริมาณใหใสรังนกปริมาณเทาใด ดังนั้นเพื่อประโยชนของผูบริโภคจึงควร
จัดทําประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เร่ือง เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปข้ึนมาบังคับใชโดยเฉพาะ  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 

เร่ือง เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
------------------------------------------- 

 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง เครื่องดื่มใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากดัสิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 
 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ืองเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
180) พ.ศ.2542 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ. 
2540 
 

ขอ 2 ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
 
ขอ 3 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 
        (1) น้ําที่มีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
        (2) เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซด 
หรือออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

(3) เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซ
คารบอนไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
        (4) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซึ่งตองเจือจางกอนบริโภค 
        (5) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 
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ขอ 4 เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
        (1) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
        (2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
        (3) น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดย
วิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
        (5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
        (6) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
        (7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอนัตรายตอ
สุขภาพ 
        (8) ไมมียีสตและเชื้อรา 
        (9) ไมมีสารปนเปอนเวนแตดังตอไปนี้ 

   (9.1)  สารหนู   ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
   (9.2)  ตะกั่ว   ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
   (9.3)  ทองแดง            ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
   (9.4)  สังกะสี   ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
   (9.5)  เหล็ก   ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
   (9.6)  ดีบุก   ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
   (9.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

        (10) ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใช
น้ําตาลไดโดยใหใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/
ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม  

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลที่ใชใน
กรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลใน
ปริมาณสูงกวาที่กําหนดไวตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา แอลกอฮอลที่ใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล เครื่องดื่มชนิด
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เขมขนที่ตองเจือจางหรือเครื่องดื่มชนิดแหงที่ตองละลายกอนบริโภคตามที่กําหนดไวใน
ฉลาก เมื่อเจอจางหรือละลายแลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สาร
ปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9) 
ขอ 5 เคร่ืองดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 
(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ

ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตอง

มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่มชนิด
แหงที่ผลิตจากพืชหรือผัก ใหความชื้นไดตามที่ได รับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
        (4) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 

  (4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
  (4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณ

เปน ตัวกรดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัมเครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) 
ชนิดเขมขน เมื่อเจือจางแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4) เคร่ืองดื่มตามขอ 
3(2) หรือ 3(3) ชนิดแหง เมื่อละลายแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4) การใช
วัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใช
เกินหนึ่งชนิดตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดที่
กําหนดใหใชนอยที่สุด เมื่อจําเปนตองใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาว
ของตน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานอาหารและยา 
ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 

ขอ 7 ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 
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ขอ 8 การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ืองฉลาก เวนแตการใชชื่อเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ที่มีหรือทําจากน้ําผลไมทั้งชนิดเหลวหรือชนิด
แหง และเครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสผลไมที่ไดจากการสังเคราะหทั้งชนิดเหลวและชนิด
แหงใหปฏิบัติ ดังตอไปนี้ 

 
        (1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ใหใชชื่อ ดังนี้ 

  (1.1) “น้ํา.........% (ความที่เวนไวใหระบุชื่อผลไม) สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทํา
จากผลไมลวน 

(1.2) “น้ํา.........% จากน้ํา.........เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อผลไม) สําหรับ
เครื่องดื่มที่ทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.3) “น้ํา.........%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของผลไม) 
สําหรับเคร่ืองดื่มที่มีหรือทําจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ําหนักขึ้นไป แตไมใช
เครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.4) “น้ํารส..........%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของ
ผลไม) สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนัก 

(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสของผลไมที่ไดจากการสังเคราะหเปน
สวนผสมใหใชชื่อ ดังนี้ “น้ําหวานกลิ่น.............” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อกลิ่นของผลไมที่
ไดจากการสังเคราะห) 

(3) เครื่องดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชชื่อเคร่ืองดื่มตาม (1) หรือ (2)             
โดยไมตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว 
และใหแสดงขอความ “เมื่อเจือจางแลวมีน้ํา...............%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิดและ
ปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่มดวย 

(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชชื่อเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไม
ตองแสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ํา............%” 
(ความที่เวนไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่มแลวเครื่องดื่มที่ใชวัตถุ
ที่ใหความหวานแทนน้ําตาลตองแสดงขอความวา “ใช..........เปนวัตถุที่ใหความหวานแทน
น้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช” ดวยตัวอักษร
ขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลากขอความที่สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 
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ขอ 9 ประกาศนี้ไมใชบังคับกับเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายใน
การสงออก 

ขอ 10 ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลง
วันที่ 7 กันยายน 2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2540 
เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับเมื่อยื่นคํารองดังกลาวแลวไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป 
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกิน
สองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12 ประกาศนี้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 
 

        ประกาศ ณ วันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
 

   กร  ทัพพะรังสี 
                                                                               รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
วิธีการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มรังนกสําเรจ็รูป 
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วิธีการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มรังนกสําเรจ็รูป 
(Kangsadanlampai และ Sungpuang, 1984; AOAC, 1995) 

1. การวิเคราะหปริมาณความชื้น โดยการอบในตูอบไฟฟา (Hot air oven method)  
 1.1 ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน ประมาณ 1 กรัม ใสในภาชนะอบแหงและทราบ
น้ําหนักที่แนนอน 
 1.2 นําไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ชั่วโมง 
 1.3 นําออกจากตูอบทิ้งใหเย็นในโถทําแหง (Desiccator) และชั่งน้ําหนัก 
 1.4 ทําซ้ําขอ 1.2  และ 1.3 จนกวาจะไดน้ําหนักคงที่ (น้ําหนักแตกตางกันไมเกิน 1 
มิลลิกรัม) 
 1.5 คํานวณปริมาณความชื้นในตัวอยางเปนรอยละของน้ําหนักที่สูญหายไป 
 ปริมาณความชื้น (รอยละ) = น้ําหนักที่หายไป (กรัม) × 100 
                                                       น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
 
2. การวิเคราะหปริมาณโปรตีน โดยวิธี Macro Kjeldahl  
 2.1 ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน  (ประมาณ 5 กรัม) ในบีกเกอร แลวนําไปใสหลอด
สําหรับยอย (kjeldahl tube)  
         2.2 เติมสารชวยเรงปฏิกิริยา CUSO4 0.8 กรัมและ K2SO4 7 กรัม 
 2.3 เติมกรดซัลฟูริกเขมขน (Sulfuric acid Nitrogen free, A.R. Grade, บริษัท E. Merck) 
25 มิลลิลิตร 

2.4 ยอยสลายตัวอยางในตูควัน Buchi 430 จนกระทั่งสารละลายใส แลวยอยสลายตอไป 
อีก 30 นาที แลวตั้งทิ้งไวใหเย็น 
 2.5 นําสารละลายใสมากลั่นในเครื่องไนโตรเจน Buchi 320 โดยเติมน้ํา 100 มิลลิลิตร 
และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide, G.R., บริษัท E. Merck) ความเขมขน
รอยละ 40 ปริมาตร 120 มลิลิลิตร 
 2.6 รองรับของเหลวจากการกลั่นที่เกิดขึ้นดวยสารละลายกรดบอริก (Boric acid, A.R. 
Grade, บริษัท E. Merck) ความเขมขนรอยละ 4 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ซึ่งเติมโมดิฟายดเมธิ
ลเรดอินดิเคเตอร (Modified methyl red indicator) (เตรียมโดยละลายเมทิลเรด (Methyl red) 
0.125 กรัม และเมธิลลีน บลู (Methylene blue) 0.0825 กรัม ในเอธานอล ความเขมขนรอยละ 90 
ปริมาตร 100 มิลลิลิตร) ลงไป 3 หยด นําสารละลายที่กลั่นไดไปไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐาน
ของกรดซัลฟูริก ความเขมขน 0.1 นอรมอล 



                                                                                                                 
                                                                                                              

 

 

104

2.7 ทําสารละลายสิ่งไรตัวอยาง (Blank) เชนเดียวกับตัวอยาง 
2.8 คํานวณปริมาณไนโตรเจนและโปรตีน 
 ปริมาณไนโตรเจน (รอยละ) =    (V2-V1) N x 1.4 
      W 
 ปริมาณโปรตีน (รอยละ)  =    (V2-V1) N x 1.4 x Factor 
               W 
 V1   = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานของกรดซัลฟูริกที่ใชไทเทรตกับ
สารละลายสิง่ไรตัวอยาง (มลิลิลิตร) 
 V2   = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานของกรดซัลฟูริกที่ใชไทเทรตกับ
ตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
N   = ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานของกรดซัลฟูริก (นอรมอล) 
W   = น้ําหนกัของตวัอยาง (กรัม) 
Factor  = 6.25 (สําหรับอาหารทั่วไป) 

 
3. การวิเคราะหปริมาณไขมัน ดวยวิธี Rose- Gottlieb  
 3.1 ชั่งตัวอยางประมาณ 5 กรัม ใหไดน้ําหนักแนนอนใสลงในหลอด Rohrig เติมน้ํา
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน 
 3.2 เติมสารละลายแอมโมเนียเขมขนรอยละ 27  ปริมาณ 1.25 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน 
นําสารละลายไปอุนใหมีอุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ตั้งทิ้งไวใหเย็น 
 3.3 เติมเอทิลแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ 95 ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ปดจุกแลวเขยาให
เขากัน 

3.4 เติมไดเอทิลีเทอร (Diethyl ether) 25 มิลลิลิตร ปดจุกเขยา ประมาณ 1 นาที 
3.5 เติมปโตรเลียมอีเทอร (Petroleum ether) 25 มิลลิลิตร ปดจุกเขยาประมาณ 1 นาที 

 3.6 ตั้งทิ้งไวประมาณครึ่งชั่วโมงเพื่อใหแยกชั้นอยางชัดเจนและใส 
3.7 ไขสวนของอีเทอรลงในฟลาสก 
3.8 เติมเอทิลแอลกอฮอล 2-3 หยด ลงในหลอด Rohrig แลวทําการสกัดครั้งที่สอง โดยใช

สวนผสมของไดเอทิลอีเธอรและปโตรเลียมอีเทอร อยางละ 15 มิลลิลิตร แยกเอาสวนของอีเทอรลง
ในฟลาสคเดิม 
 3.9 เติมเอทิลแอลกอฮอล 2-3 หยด และทําการสกัดครั้งที่สามโดยใชสวนผสมของไดเอทิล
อีเธอร และปโตรเลียมอีเทอร อยางละ 25 มิลลิลิตร ไขสวนของอีเทอรลงในฟลาสกเดิม 
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 3.10 นําฟลาสกไประเหยไลอีเทอรออกดวยเครื่องอังน้ํา (water bath) แลวนําฟลาสคไป
อบแหงในตูอบที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง ทิ้งใหเย็นในโถทําแหงแลว
ชั่งน้ําหนัก นําเขาตูอบตออีกครึ่งชั่วโมงทิ้งใหเย็นในโถทําแหงแลวชั่งน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงที่  
 3.11 ลางไขมันที่อยูในฟลาสคออกโดยใชปโตรเลียมอีเทอรที่อุน คร้ังละ 5 มิลลิลิตร จน
ไขมันออกหมด 
 3.12 นําฟลาสคที่ลางไขมันออกแลว เขาตูอบที่ 100-105 องศาเซลเซียส เปนเวลา  
1 ชั่วโมง นํามาชั่งและทําซ้ําจนไดน้ําหนักคงที่ คํานวณหาปริมาณไขมันโดย 
 

ปริมาณไขมัน (รอยละ) = (น้าํหนักฟลาสครวมกับไขมัน) – (น้ําหนกัฟลาสค) x 100 
                                                    น้ําหนกัตัวอยาง ( กรัม)  

 
4. การวิเคราะหปริมาณเถา (Ash) โดยการเผาในเตาเผาเถา (Muffle furnace)  
 4.1 อบภาชนะสําหรับหาเถา (Porcelain crucible) ในเตาเผาเถา ที่อุณหภูมิ 550 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 15 นาท ีนํามาทิง้ไวใหเย็นในโถทําแหงเปนเวลา 20 นาที ชัง่น้าํหนกั และทาํซ้าํ
ใหไดน้ําหนกัแตกตางกนัไมเกิน 1 มิลลิกรัม 
 4.2 ชั่งตัวอยางใหไดน้าํหนักที่แนนอน 1 กรัม ใสลงในภาชนะสําหรับหาเถานาํไปเผาดวย
เตาไฟฟาจนหมดควัน 

4.3 นําไปเขาเตาเผาเถาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซยีส จนกระทั่งไดเปนเถาสีขาว นํา
ตัวอยางออกจากเตาเผาเถา ทิ้งใหเยน็ในโถทําแหง แลวนาํไปชั่งน้ําหนกั 
 4.4 ทําซ้ําขอ 4.3 จนกระทัง่น้ําหนกัแตกตางกนัไมเกนิ 1 มิลลิกรัม แลวคํานวณหาปริมาณ
เถาไดดังนี ้

 ปริมาณเถา (รอยละ)  =    น้ําหนักเถา (กรัม)    x 100 
     น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 

5. การวิเคราะหปริมาณกากใยอาหาร 
มิไดทําการทดสอบ เนื่องจากเครื่องดื่มรังนกมิไดเปนแหลงของกากใยอาหาร 
 

6. การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต โดยวิธ ีDifference  ใชหลักการคํานวณ คือ  
 ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (ปริมาณความชืน้ + ปริมาณโปรตีน + ปริมาณไขมัน +                     
                                                 ปริมาณเถา) 
                     



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป 
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บนัทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทัว่ไป 

วันที…่……………………...………เวลา…………..น.   
นาย,นาง,นางสาว………………………………………………………………………………………... 
เจาพนักงานตามความในมาตรา  43  แหงพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  2522  ไดพรอมกันมาตรวจ
สถานที่ผลิตอาหาร  ช่ือ……..…………………………………………….ซ่ึงมีผูดําเนินกิจการ / ผูรับ
อนุญาต  คือ………………………………………………….สถานที่ผลิตตั้งอยู  ณ …………………..  
ใบอนุญาตผลติอาหาร / เลขสถานที่ผลิตอาหาร  เลขที่…………………………………………………. 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต / ไดรับอนุญาต…………………………………………………………….. 
วตัถุประสงคในการตรวจ  :  ο  ตรวจประกอบการอนุญาต   ο  ตรวจเฝาระวัง   ο อ่ืนๆ…………….. 
คร้ังที่ตรวจ  :  …………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ลงชื่อ)……………………………………ผูขออนญุาต / ผูรับอนุญาต / ผูแทน 
                                              (………………………………….) 

ตส.1 



 108

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ลงชื่อ)……………………………………ผูขออนญุาต / ผูรับอนุญาต / ผูแทน 
                                              (………………………………….) 
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(ลงชื่อ)……………………………………ผูขออนญุาต / ผูรับอนุญาต / ผูแทน 
                                              (………………………………….) 
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(ลงชื่อ)……………………………………ผูขออนญุาต / ผูรับอนุญาต / ผูแทน 
                                              (………………………………….) 
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(ลงชื่อ)……………………………………ผูขออนญุาต / ผูรับอนุญาต / ผูแทน 
                                              (………………………………….) 
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(ลงชื่อ)……………………………………ผูขออนญุาต / ผูรับอนุญาต / ผูแทน 
                                              (………………………………….) 
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ขอสังเกตหรอืขอบกพรองอื่น ๆ 
…………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………… 
 

(ลงชื่อ)……………………………………ผูขออนญุาต / ผูรับอนุญาต / ผูแทน 
                                              (………………………………….) 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
การวิเคราะหดานจุลชีววิทยา 
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การวิเคราะหดานจุลชีววิทยา 
(Food and Drug Administration, 1998) 

 
ก. วิธกีารเกบ็ตัวอยาง (Sampling Procedure) 

 1. การสวอป ภาชนะ-อุปกรณ (swab test) 
 
 1.1  การเตรยีมไมพันสําล ี
 1.1.1 หอไมพันสําลีดวยกระดาษ แลวปดผนึกใหสนิทหุมดวยฟอลยอลูมิเนียมกันชื้น 
 1.1.2 นําไปอบฆาเชื้อในหมอนึ่งอัดไอ ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด
ตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที 
 
 1.2 การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร (Buffer solution) 
 1.2.1 สารละลาย 34.0 กรัม ของ Potassium hydrophosphate ในน้ํากลั่น 500 มิลลิลิตร 
ปรับ pH ใหได 7.2±0.5 ดวยการใชโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 1 นอรมัล        เติมน้ํากลั่น
จนครบ 1,000 มิลลิลิตร 
 1.2.2 นําสารละลายจากขอ 1 มาปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร เติมสารละลายแมกนีเซียมคลอ
ไรด  5.0 มิลลิลิตร (50 gm MgCl2.6H2O ตอน้ํา 1 ลิตร) แลวเติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 1,000 
มิลลิลิตร 
 1.2.3 ตวงใสหลอดทดลองหลอดละ 10 มิลลิลิตร นําไปนึ่งดวยหมอนึ่งอัดไอ ที่อุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที 
 
 1.3  วิธกีารสวอปภาชนะอุปกรณ 
 1.3.1 เก็บตัวอยางภาชนะและอุปกรณ โดยระมัดระวังอยาจับตองสวนที่จะสัมผัสอาหาร 
ดวยการใชเทคนิคปราศจากเชื้อ ทุกขั้นตอนปฏิบัติ 
 1.3.2 ใชไมพันสําลี (steriled cotton swab) 1 อัน  ตอสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร 1 
หลอด 
 1.3.3 เปดจุกหลอดบรรจุสารละลายบัฟเฟอร แลวใชไมพันสําลีจุมลงในสารละลาย
บัฟเฟอร แตะหรือบิดดานในหลอดแกวเพื่อใหสําลีเปยกพอหมาดๆ 
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 1.3.4 เอาไมพันสําลีมาปายหรือถูผิวหนาของภาชนะ อุปกรณ ในสวนที่สัมผัสอาหารในแต
ละชนิด ใหไดพื้นที่ประมาณ 4 ตารางนิ้ว (2x2 นิ้ว) การปายหรือถูพื้นผิวภาชนะโดยถูกลับไป
กลับมา 3 คร้ัง ชาๆ พรอมกับหมุนไมไปดวย เมื่อปายเสร็จแลวใชไมพันสําลีจุมลงในสารละลาย
บัฟเฟอรเดิมโดยหักดาม 
 1.3.5 เขียนสัญลักษณบนหลอดแกวเพื่อระบุประเภทของตัวอยาง 
 1.3.6 เก็บหลอดบรรจุตัวอยางใสที่วางหลอด บรรจุในลังน้ําแข็งที่อุณหภูมิต่ํากวา 10 
องศาเซลเซียส เพื่อนําสงหองปฏิบัติการทันที 
 
 1.4 วิธีการสวอปมือผูสัมผัสอาหาร 
 1.4.1 ใชไมพันสําลี (steriled cotton swab) 1 อัน  ตอมือผูสัมผัสอาหาร 1 ขาง 
 1.4.2 เปดจุกหลอดบรรจุสารละลายบัฟเฟอร แลวใชไมพันสําลีจุมลงในสารละลาย
บัฟเฟอร แตะหรือบิดดานในหลอดแกวเพื่อใหสําลีเปยกพอหมาดๆ 
 1.4.3 เอาไมพันสําลีมาปายมือ โดยปายนิ้วมือทั้ง 5 นิ้ว  โดยปายจากปลายนิ้ว จนถึงขอที่ 
2 ของ นิ้วชี้ นิ้วกลาง นิ้วนาง และนิ้วกอย สวนนิ้วหัวแมมือปายจากปลายนิ้วจนถึงขอที่ 1 ทั้งสอง
มือ โดยถูกลับไปกลับมาซํ้า 3 คร้ัง ปายเสร็จแตละนิ้วใชไมพันสําลีจุมลงในสารละลายบัฟเฟอรเดิม 
แตะหรือบิดดานในหลอดแกวเพื่อใหสําลีเปยกพอหมาดๆ แลวปายนิ้วตอไป เสร็จแลวหักดามไม
พันสําลีสวนที่มือเราสัมผัสทิ้ง ลนไฟที่รอบปากหลอดแกวแลวปดจุกใหแนนสนิท 
  
 2. การเก็บตัวอยางเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป และน้าํผสมน้ําแข็งที่ใชในการทาํใหขวด
เย็น 
 
  2.1 การเตรยีมภาชนะเก็บตัวอยาง 
   2.1.1 ภาชนะขวดแกวเก็บตัวอยางอาหารทางแบคทีเรียวิทยาขนาด 500 มิลลิลิตร 
 2.1.2 ปดฝาขวดใชฟอยลอลูมิเนียม หอหุมใหสนิทกับคอขวดเก็บตัวอยางเพื่อปองกันการ
ปนเปอนอีกชั้นหนึ่ง นําไปอบฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว นาน 15 นาที 
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 2.2 วิธกีารเกบ็ตัวอยางจากแตละขัน้ตอนการผลิตที่เปนจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
  2.2.1 ทาํการเก็บตัวอยางเครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรูป และน้าํผสมน้าํแข็งที่ใชในการทาํใหขวด
เย็นดังนี ้ 
- น้ําใสน้ําแข็งที่ใชหลอเย็น  ทําโดย เปดฝา ลนไฟบริเวณปากขวดแลวใชไซริงคแกวที่ผานการฆา
เชื้อ ดูดตัวอยางมาใหไดปริมาตร 500 มิลลิลิตร 
- เครื่องดื่มรังนกที่ผานการตมฆาเชื้อ ทําโดย เปดฝา ลนไฟบริเวณปากขวดแลว ไขกอกจากถัง
บรรจุใสลงในขวดใหไดปริมาตร 500 มิลลิลิตร 
- เครื่องดื่มรังนกที่ผานการ retort แลว เกบ็ตัวอยางโดยสุมมา 10 ขวด 
   2.2.2 กอนปดฝาขวดใหลนไฟที่ดานในฝาขวดและรอบปากอีกครั้งหนึ่ง 
 2.2.3 เขียนสญัลักษณขางขวดเพื่อระบุประเภทของตัวอยาง 
 2.2.4 เก็บขวดหลอดบรรจุตัวอยางที่ไดไวในลังน้ําแข็งที่อุณหภูมิต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส 
เพื่อนาํสงหองปฏิบัติการทันทีและทาํการวเิคราะหภายใน 2 ชัว่โมง 
 
ข. วิธีการวิเคราะหตัวอยาง 
 
 1. การตรวจวิเคราะหภาชนะ อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหารทางจลุชวีวิทยา 
 
 1.1 การวิเคราะหจํานวนจลุินทรยีทั้งหมด (aerobic plate count) 
  1.1.1 เตรียมจานเลี้ยงเชื้อ โดยการทําใหปราศจากเชื้อดวยตูอบความรอนที่อุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
 1.1.2 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ  plate count agar โดยชั่งปริมาณ 22.5 กรัม ละลายในน้ํา
กลั่น 1,000 มิลลิลิตร นําไปนึ่งฆาเชื้อดวยหมอนึ่งฆาเชื้อที่อุณหภูมิ121 องศาเซลเซียส ความดัน 
15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที นําไปควบคุมอุณหภูมิใหอยูระหวาง 44-46 องศาเซลเซียส 
ในเครื่องอังน้ํา 
 1.1.3 เจือจางตัวอยาง โดยการเขยาหลอดบรรจุดวยเครื่องเขยาอัตโนมัติ เปนเวลา 1 นาที 
แลวปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในบัฟเฟอร 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันนาน 1 นาที จะได
ความเจือจางเทาเปน 10-1 
 1.1.4 ปเปตตัวอยางที่ถูกเจือจางเปน  10-1 จากขอ 1.1.3 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสใน
บัฟเฟอร 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันนาน 1 นาที จะไดความเจือจางเทาเปน 10-2 
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 1.1.5 ปเปตตัวอยางที่ถูกเจือจางเปน  10-2  จากขอ 1.1.4 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ใสใน
บัฟเฟอร 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันนาน 1 นาที จะไดความเจือจางเทาเปน 10-3 

 1.1.6 เขียนสัญญลักษณ  10-1, 10-2 และ 10-3 ที่ระดับความเจือจางละ 3 จาน 
 1.1.7 ปเปตตัวอยางที่ถูกเจือจางเปนความเจือจางตางๆ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจาน
เพาะเชื้อความเจือจางละ 3 จาน 
 1.1.8 เทอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar ที่มีอุณหภูมิประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส 
ลงในจานเพาะเชื้อจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร แลวหมุนจานไปในทิศทางที่เปนรูปเครื่อง
หมายเลขแปดเพื่อใหตวัอยางผสมกับอาหารและกระจายไปทั่วจาน แลวตั้งทิ้งไวใหแข็ง 
 1.1.9 กลับจานเพาะเชื้อแลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 
ชั่วโมง 
 1.1.10 นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อโดยเลือกจากจานที่มีโคโลนีประมาณ 30-300 โคโลนี 
 1.1.11 หาคาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนีที่นับได คูณดวย dilution factor แลวรายงานผล 
โดยรายงานเปนจํานวนโคโลนี/มิลลิลิตร หรือ colony forming unit(CFU)/ml ของตัวอยาง   
 
  1.2 การวิเคราะห Staphylococcus aureus 
 1.2.1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดอาหารที่มี 10 มิลลิลิตรของอาหาร
เล้ียงเชื้อ 10% Sodium chloride + Tryptic Soy Broth แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
 1.2.2 ถายเชื้อโดยใชหวงเขี่ยเชื้อ (loop)แลวนํามา steak ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Mannitol 
salt egg yolk (MS-EY)แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
  1.2.3 สังเกตโคโลนีที่มีสีเหลืองลอมรอบดวยโซนสีขาวขุนซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของ       
S. aureus หากมีโคโลนีที่เกิดขึ้นไมสามารถบงบอกไดชัดเจนใหใช loop ถายเชื้อลงในหลอดแกวที่
บรรจุ plasma ของสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.5 ml นําไปแชในเครื่องอังน้ํา อุณหภูม ิ37°C ถา 
plasma ไมมีการจับตัวเปนกอนหลังจากเวลาผานไป 3 ชม.จนถึง 24 ชม. แสดงวาไมมี S. aureus 
ชนิด coagulase positive 
 
 
 
 
 
 



 119

 1.3 การวิเคราะหแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 
การตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive coliform) 
 1.3.1   เตรียมหลอดทดลอง พรอมหลอดดักกาซ ซึ่งวางลักษณะคว่ําในหลอดทดลอง 
 1.3.2   เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl tryptose broth ตามสูตรโดยชั่ง Lauryl tryptose 
broth 35.5 กรัมละลายในน้ํากลั่น 1000 มิลลิลิตร บน magnetic stirrer ละลายใหเปนเนื้อ
เดียวกัน บรรจุสารละลายลงในหลอดทดลองที่มีหลอดดักกาซ (Durham tube) จํานวน 10 
มิลลิลิตร ปดฝาหลอดทดลอง นําไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอนํ้า ที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความ
ดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที แลวตั้งทิ้งใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 

1.3.3   ปเปตตัวอยางเครื่องดื่มรังนกที่ความเขมขน 10-1,10- 2และ 10- 3มา  1 ml ใสใน
อาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl tryptose broth ความเขมขนละ 3 หลอด 

1.3.4   นําไปบมที่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส  
 1.3.5   อานผลการทดลองครั้งแรกหลังจากบมเชื้อครบ 24 ± 2 ชั่วโมง  กอนการอานผล
ตองเขยาหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อเสียกอน ถาหลอดใดที่ขุน และมีกาซเกิดขึ้น แสดงวาผลการ
ทดสอบขั้นแรกใหผลบวก บันทึกผล และนําไปทําการตรวจสอบในขั้นยืนยนัผลทุกหลอด  
 1.3.6   หลังจากอานผลครั้งแรกแลว ใหนําหลอดที่ใหผลลบไปบมตออีก 24 ± 2 ชั่วโมง 
แลวตรวจผลเชนเดียวกันกับขอ 1.3.5 หากใหผลลบอีกแสดงวาการตรวจสอบขั้นแรกใหผลเปนลบ 
บันทึกผล 
การตรวจสอบขั้นยืนยัน (Confirmed test) 
 1.3.7   เตรียมหลอดทดลอง พรอมหลอดดักกาซ เพื่อบรรจุอาหารเหลว Brilliant green 
lactose bile broth 2% (BGLB) ตามสูตรโดยชั่ง BGLB 40 กรัมละลายในน้ํากลั่น 1000 มิลลิลิตร 
บน magnetic stirrer ละลายใหเปนเนื้อเดียวกัน บรรจุสารละลายลงในหลอดทดลองจํานวน 10 
มิลลิลิตร ปดฝาหลอดทดลอง นําไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอน้ํา ที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซยีส ความ
ดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที แลวตั้งทิ้งใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 
 1.3.8   เขยาหลอดอาหาร lauryl tryptose broth ที่ใหผลบวกเบา ๆ 
 1.3.9   ใชหวงเขี่ยเชื้อ (wire loop) ซึ่งลนไฟเพื่อฆาเชื้อจนแดง แลวทิ้งไวใหเย็นสักครู ถาย
เชื้อจากหลอดอาหาร lauryl tryptose broth ที่ใหผลบวกลงในหลอดอาหาร BGLB หลอดตอ
หลอด และตอง sterile loop ทุกครั้งที่ใช 
 1.3.10 เขยาเบา ๆ เพื่อใหตัวอยางกระจายไปทั่ว 

1.3.11 นําไปบมที่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ± 1 ชั่วโมง 
 1.3.12 อานผลครั้งแรกหลังจากบมครบ 24 ± 2 ชั่วโมง หลอดที่ขุนและมีกาซเกิดขึ้น 
แสดงวาใหผลบวก   
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 1.3.13 นําหลอดที่ใหผลลบไปบมตออีก 24 ± 2 ชั่วโมง แลวตรวจผลเชนเดียวกับขอ 
1.3.12 
 1.3.14 บันทึกจํานวนหลอดอาหาร BGLB ทั้งหมดที่ใหผลบวก นําคาที่ไดไปเทียบกับ
ตาราง MPN แลวรายงานผลเปน MPN ของ coliforms ตอ 100 มิลลิลิตร   
 
 1.4 ตรวจวิเคราะห  Escherichia coil 
 1.4.1 การตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive coliform) 
ใชเทคนิคเดียวกับการวิเคราะหหาโคลิฟอรมทุกประการ 

การตรวจสอบขั้นยืนยัน (Confirmed test) 
1.4.2 เขยาหลอดอาหาร lauryl tryptose broth ที่ใหผลบวกเบา ๆ 
1.4.3 ใช loop นาํเชื้อที่ขึน้ streak ลงบน Levine’s eosin-methylene blue agar จานละ 

1 loop นําไปบมเพาะชื้อทีอุ่ณหภูมิ 35°C เปนเวลานาน 18-24 ชั่วโมง 
1.4.4 สังเกตลกัษณะโคโลนขีอง Escherichia coil ที่ข้ึนจะสีดําตรงกลาง มีวาวโลหะออก

สีเขียว เมื่อสะทอนแสง (metallic sheen) ซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของ E. Coli 
 

 2. การตรวจตัวอยางเครือ่งดื่มรังนกสาํเร็จรูป และน้ําผสมน้าํแข็งที่ใชในการทําใหขวด
เย็น 
 
  2.1 การวิเคราะหจํานวนจลุินทรยีทั้งหมด (aerobic plate count) ใชอุปกรณ ขั้นตอน 
และวิธีการเหมือนกับการตรวจวิเคราะหภาชนะ-อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร 
 
  2.2 การวิเคราะห Staphylococcus aureus ใชอุปกรณ ขั้นตอน และวิธีการเหมือนกับการ
ตรวจวิเคราะหภาชนะ-อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร 
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 2.3 การวิเคราะหแบคทีเรียชนิดโคลฟิอรม 
 การตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive coliform) 
 2.3.1   เตรียมหลอดทดลอง พรอมหลอดดกักาซ ซึ่งวางลกัษณะคว่าํในหลอดทดลอง 
 2.3.2   เตรียมอาหารเลีย้งเชือ้ Lauryl tryptose broth ตามสูตรโดยชั่ง Lauryl tryptose 
broth 35.5 กรัมละลายในน้าํกลั่น 1,000 มิลลิลิตร บน magnetic stirrer ละลายใหเปนเนื้อ
เดียวกนั บรรจสุารละลายลงในหลอดทดลองที่มหีลอดดกักาซ (Durham tube) จํานวน 10 
มิลลิลิตร ปดฝาหลอดทดลอง นําไปนึง่ในหมอนึง่อัดไอน้ํา ที ่อุณหภมูิ 121 องศาเซลเซียส ความ
ดัน 15 ปอนดตอตารางนิว้ นาน 15 นาที แลวตั้งทิง้ใหเย็นที่อุณหภูมหิอง 

2.3.3   ปเปตตัวอยางเครื่องดื่มรังนกปริมาตร 10 ml ใสในอาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl 
tryptose broth ที่มีความเขมขนเปน 2 เทาจํานวน 5 หลอด 

2.3.4   ปเปตตัวอยางเครื่องดื่มรังนก   1 ml ใสในอาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl tryptose broth 
จํานวน 5  หลอด 

2.3.5   ปเปตตัวอยางเครื่องดื่มรังนกที่ความเขมขน  10-1 มา  1 ml ใสในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Lauryl tryptose broth จํานวน 5 หลอด 

2.3.6   นําไปบมที่อุณหภูม ิ35 ± 1 องศาเซลเซียส  
 2.3.7   อานผลการทดลองครั้งแรกหลังจากบมเชื้อครบ 24 ± 2 ชั่วโมง  กอนการอานผล
ตองเขยาหลอดอาหารเลีย้งเชื้อเสียกอน ถาหลอดใดที่ขุน และมกีาซเกิดขึ้น แสดงวาผลการ
ทดสอบขั้นแรกใหผลบวก บนัทกึผล และนาํไปทําการตรวจสอบในขั้นยืนยนัผลทุกหลอด  
 2.3.8   หลงัจากอานผลครั้งแรกแลว ใหนาํหลอดที่ใหผลลบไปบมตออีก 24 ± 2 ชั่วโมง 
แลวตรวจผลเชนเดียวกันกบัขอ 1.3.5 หากใหผลลบอีกแสดงวาการตรวจสอบขั้นแรกใหผลเปนลบ 
บันทกึผล 
การตรวจสอบขั้นยืนยัน (Confirmed test) 
 2.3.9   เตรียมหลอดทดลอง พรอมหลอดดักกาซ เพื่อบรรจุอาหารเหลว Brilliant green 
lactose bile broth 2% (BGLB) ตามสูตรโดยชั่ง BGLB 40 กรัมละลายในน้ํากลั่น 1000 มิลลิลิตร 
บน magnetic stirrer ละลายใหเปนเนื้อเดียวกัน บรรจุสารละลายลงในหลอดทดลองจํานวน 10 
มิลลิลิตร ปดฝาหลอดทดลอง นําไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอน้ํา ที่ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซยีส ความ
ดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที แลวตั้งทิ้งใหเย็นที่อุณหภูมิหอง 
 2.3.10   เขยาหลอดอาหาร lauryl tryptose broth ที่ใหผลบวกเบา ๆ 
 2.3.11   ใชหวงเขี่ยเชื้อ (wire loop) ซึ่งลนไฟเพื่อฆาเชื้อจนแดง แลวทิ้งไวใหเย็นสักครู 
ถายเชื้อจากหลอดอาหาร lauryl tryptose broth ที่ใหผลบวกลงในหลอดอาหาร BGLB หลอดตอ
หลอด และตอง sterile loop ทุกครั้งที่ใช 
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 2.3.12 เขยาเบา ๆ เพื่อใหตัวอยางกระจายไปทั่ว 
2.3.13 นําไปบมที่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ± 1 ชั่วโมง 

 2.3.14 อานผลครั้งแรกหลังจากบมครบ 24 ± 2 ชั่วโมง หลอดที่ขุนและมีกาซเกิดขึ้น 
แสดงวาใหผลบวก   
 2.3.15 นําหลอดที่ใหผลลบไปบมตออีก 24 ± 2 ชั่วโมง แลวตรวจผลเชนเดียวกับขอ 
1.3.12 
 2.3.16 บันทึกจํานวนหลอดอาหาร BGLB ทั้งหมดที่ใหผลบวก นําคาที่ไดไปเทียบกับ
ตาราง MPN แลวรายงานผลเปน MPN ของ coliforms ตอ 100 มิลลิลิตร   
  
 2.4 การวิเคราะห Escherichia coil ใชอุปกรณ ข้ันตอน และวิธีการเหมือนกับการตรวจ
วิเคราะหภาชนะ-อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร 
  
 2.5 การวิเคราะห Salmonella 
 2.5.1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดอาหารที่มี 10 มิลลิลิตรของอาหาร
เล้ียงเชื้อ Selenite cystine broth จํานวน 2 หลอด แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
 2.5.2 ถายเชื้อโดยใชหวงเขี่ยเชื้อ (loop) แลวนํามา steak ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Bismuth 
sulphite agar แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
  2.5.3 สังเกตโคโลนีที่มีสีน้ําตาล หรือดําเงาวาวซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของ Salmonella      
 
 2.6 การวิเคราะหClostridium perfringens 
 2.6.1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดอาหารที่มี 10 มิลลิลิตรของอาหาร
เลี้ยงเชื้อ Cooked meat medium จํานวน 2 หลอด แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
 2.6.2 ถายเชื้อโดยใชหวงเขี่ยเชื้อ (loop) แลวนํามา steak ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Clostridium welchi egg yolk agar แลวนําไปบมในตูบมเพาะเชื้อไรออกซิเจนที่อุณหภูมิ 35-37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
 2.6.3 สังเกตโคโลนีที่มีสีเหลืองลอมรอบดวยโซนสีขาวขุนซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของ 
Clostridium perfringens      
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  2.7 การวิเคราะหยสีต และ รา 
 2.7.1 ปเปตตัวอยางที่ถูกเจือจาง ที่ความเขมขน 10- 1,10- 2และ 10- 3 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
ลงในจานเพาะเชื้อความเจือจางละ 3 จาน 
 2.7.2 เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Sabouraud dextrose agar ที่มีอุณหภูมิประมาณ 45-50 องศา
เซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร แลวหมุนจานไปในทิศทางที่เปนรูป
เครื่องหมายเลขแปดเพื่อใหตัวอยางผสมกับอาหารและกระจายไปทั่วจาน แลวตั้งทิ้งไวใหแข็ง 
 2.7.3 กลับจานเพาะเชื้อแลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 
ชั่วโมง 
 2.7.4 นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อโดยเลือกจากจานที่มีโคโลนีประมาณ 30-300 โคโลนี 
   2.7.5 หาคาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนีที่นับได คูณดวย dilution factor แลวรายงานผล โดย
รายงานเปนจํานวนโคโลนี/กรัม หรือ colony forming unit(CFU)/ml ของตัวอยาง   
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ตารางภาคผนวกที ่ง-1    ตารางแปรผลปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอรม วัดโดยวิธ ีเอ็มพีเอ็น โดยการ
เจือจาง 3 ขวด ( 0.1 มิลลิลิตร, 0.01 มิลลิลิตร 0.001 มิลลิลิตร) 
 

Combination 
of Positive 

เอ็มพีเอ็น 
Index/ml 

 Combination 
of Positive 

เอ็มพีเอน็ 
 Index/ml 

 Combination 
of Positive 

เอ็มพีเอน็ 
 Index/ml 

0-0-0 
0-0-1 
0-0-2 
0-0-3 
0-1-0 
0-1-1 
0-1-2 
0-1-3 
0-2-0 
0-2-1 
0-2-2 
0-2-3 
0-3-0 
0-3-1 
0-3-2 
0-3-3 
1-0-0 
1-0-1 
1-0-2 
1-0-3 
1-1-0 
1-1-1  

<3 
3 
6 
9 
3 

6.1 
9.2 
12 
6.2 
9.3 
12 
16 
9.4 
13 
16 
19 
3.6 
7.2 
11 
15 
7.3 
11  

 1-1-2 
1-1-3 
1-2-0 
1-2-1 
1-2-2 
1-2-3 
1-3-0 
1-3-1 
1-3-2 
1-3-3 
2-0-0 
2-0-1 
2-0-2 
2-0-3 
2-1-0 
2-1-1 
2-1-2 
2-1-3 
2-2-0 
2-2-1 
2-2-2 
2-2-3  

15 
19 
11 
15 
20 
24 
16 
20 
24 
29 
9.1 
14 
20 
26 
15 
20 
27 
34 
21 
28 
35 
42  

 2-3-0 
2-3-1 
2-3-2 
2-3-3 
3-0-0 
3-0-1 
3-0-2 
3-0-3 
3-1-0 
3-1-1 
3-1-2 
3-1-3 
3-2-0 
3-2-1 
3-2-2 
3-2-3 
3-3-0 
3-3-1 
3-3-2 
3-3-3 

29 
36 
44 
53 
23 
39 
64 
95 
43 
75 

120 
160 
93 

150 
210 
290 
240 
460 
1100 

>1100 
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ตารางภาคผนวกที ่ง-2   ตารางแปรผลปริมาณแบคทเีรียโคลิฟอรม วัดโดยวิธ ีเอ็มพีเอ็น โดยการ
เจือจาง 5 ขวด (10 มิลลิลิตร, 1.0 มิลลิลิตร, 0.1 มิลลิลิตร) 

 
Combination 
of Positive 

เอ็มพีเอน็ 
Index/ 
100 ml 

 Combination 
of Positive 

เอ็มพีเอน็ 
 Index/ 
100 ml 

 Combination 
of Positive 

เอ็มพีเอน็ 
 Index/ 
100 ml 

0-0-0 
0-0-1 
0-1-0 
0-2-0 
1-0-0 
1-0-1 
1-1-0 
1-1-1 
1-2-0 
2-0-0 
2-0-1 
2-1-0 
2-1-1 
2-2-0 
2-3-0 
3-0-0 
3-0-1 
3-1-0 
3-1-1  

<2 
2 
2 
4 
2 
4 
4 
6 
6 
4 
7 
7 
9 
9 
12 
8 
11 
11 
14  

 3-2-0 
3-2-1 
4-0-0 
4-0-1 
4-1-0 
4-1-1 
4-1-2 
4-2-0 
4-2-1 
4-3-0 
4-3-1 
4-4-0 
5-0-0 
5-0-1 
5-0-2 
5-1-0 
5-1-1 
5-1-2 
5-2-0 

 

14 
17 
13 
17 
17 
21 
26 
22 
26 
27 
33 
34 
23 
30 
40 
30 
50 
60 
50 

 5-2-1 
5-2-2 
5-3-0 
5-3-1 
5-3-2 
5-3-3 
5-4-0 
5-4-1 
5-4-2 
5-4-3 
5-4-4 
5-5-0 
5-5-1 
5-5-2 
5-5-3 
5-5-4 
5-5-5 

70 
90 
80 

110 
140 
170 
130 
170 
220 
280 
350 
240 
300 
500 
900 
1600 

>1600 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
แบบประเมิน เร่ือง แนวทางการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑวธิีการที่ดี (GMP)  

แบบประเมิน เร่ือง ระบบ HACCP 
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แบบประเมิน เร่ือง แนวทางการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑวธิีการที่ดี (GMP) 
 

จงทําเครื่องหมายกากบาท ( X ) หนาขอที่ถูกตอง 
1. หนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศมีชื่อเรียกอีกชื่อวาอะไร 
ก.   ODEX 
ข.   CODEK 
ค.   GMP 
ง.   FAD 
2. ขอใดเลือกที่ตั้งและสิง่แวดลอมของโรงงานผลิตอาหารไดเหมาะสมที่สุด 
ก.   อยูใกลกบัฟารมปศุสัตว 
ข.   ที่ราบ น้ําทวมถึง 
ค.  อยูใกลกับตลาดสด 
ง.   หางจากแหลงเพาะพนัธุสัตว 
3. ขอใดไมถูกตอง 
ก.   อุปกรณทีส่ัมผัสอาหารทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษไมเปนสนิม 
ข.   การออกแบบและการตดิตั้งเครื่องจักรตองคํานึงถึงการปนเปอนและการใชงาน 
ค.  แยกประเภทของภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะ และสิ่งที่ไมใชอาหารออกอยางชัดเจน 
ง.   เก็บอุปกรณที่ใชทาํความสะอาดและฆาเชื้อรวมกับอุปกรณอ่ืนๆ 

4. ขอใดกลาวผิดเกี่ยวกบัวัตถุดิบที่ใชในกระบวนการผลติ 
ก.   คัดเลอืกวตัถุดิบที่มีคุณภาพ 
ข.   จัดเก็บวัตถุดิบตางๆไวรวมกนั 
ค.  เก็บวัตถุดบิไวในที่เย็นเพื่อปองกนัการเสีย 
ง.   นาํวัตถุดบิไปใชตามลําดับกอนหลงั 

5. ขอใดกลาวเกี่ยวกับสุขลักษณะของผูปฏิบัติงานไมถูกตอง 
ก.   สวมชุดกนัเปอนที่สะอาด 
ข.   ไมสวมเครื่องประดับ 
ค.  แตงหนาเพื่อความสวยงาม 
ง.   สวมเน็ตคลุมผม 
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6. ขอใดไมเกี่ยวของกับ GMP  
ก.   กระทรวงสาธารณสุข 
ข.   การประเมินจุดวกิฤต 
ค.  General Principles of Food Hygiene 
ง.   หนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 

7. ขอกําหนด GMP อยูในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่เทาใด 
ก.   163 
ข.   173 
ค.  183 
ง.   193 

8. สวนใดไมเกี่ยวของกับการควบคุมกระบวนการผลิต 
ก.   วัตถุดิบ 
ข.   การเก็บรักษา 
ค.  การจัดใหมีหองน้ํา หองสวม 
ง.   การขนสง 

9. ขอใดกลาวถูกตองเกีย่วกบัน้ําที่นาํมาใชในกระบวนการผลิต 
ก.   มีการหมนุเวยีนน้ํากลับมาใชในกระบวนการผลิตโดยตรง 
ข.   ใชน้ําจากแมน้ําลาํคลองในการผลิตน้าํแข็ง 
ค.  มีคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ง.   ไมตองปรับสภาพน้าํกอนใช 

10. ขอใดกลาวถูกตองเกี่ยวกับการจัดการสุขภาพพนักงาน 
ก.   ผูเปนวัณโรคสามารถทาํงานได ถามีการปองกนัที่ด ี
ข.   ผูที่ ไอ จาม ทองเสีย ควรหลีกเลี่ยงการสัมผัสอาหาร  
ค.  เมื่อมีบาดแผลควรปดใหเรียบรอยแลวใสถุงมือ 
ง.   มีการตรวจสุขภาพเปนประจําทกุป 
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แบบประเมิน เร่ือง ระบบ HACCP 
 

จงทําเครื่องหมายกากบาท ( X ) หนาขอที่ถูกตอง 
 
1. ขอใดกลาวถูกตองเกีย่วกบั ระบบ HACCP 
ก.  Hazard Analysis Critical Control Points 
ข.  Hazardous Analysis Critical Control Points 
ค.  Hazard Analyze Critical Control Points 
ง.  Hazardous Analyze Critical Control Points 
2. ขอใดไมใชหลักการของระบบ HACCP 
ก.  การระบุประเมินอนัตรายตาง ๆ ในกระบวนการผลติอาหาร 
ข.  การกาํหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในแตละจุดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น 
ค.  การกาํหนดจุดกําเนิดในกระบวนการผลิตอาหาร 
ง.  การกําหนดระบบเฝาระวังจุดวกิฤต (Monitoring) 
3. ระบบ HACCP ครอบคลุมถึงการปองกันอันตรายในอาหาร 3 ดาน ยกเวน ดานใด 
ก.  ดานกายภาพ 
ข.  ดานเคม ี
ค.  ดานชวีภาพ 
ง.  ดานสิ่งแวดลอม 

4. ขั้นตอนแรกของการจัดทาํระบบ HACCP คือขอใด 
ก.  การเก็บขอมูล 
ข.  การวางแผน 
ค.  การจัดตั้งทีมงาน 
ง.  การหาจุดวกิฤต 
 5. คาวิกฤต (Critical Limit) หมายถึง 
ก.  เกณฑ หรือ คาทีก่ําหนดเพื่อแยกระหวางคาอนัตรายและคาความปลอดภัย 
ข.  เกณฑ หรือ คาทีก่ําหนดเพื่อแยกระหวางการยอมรับและไมยอมรับ 
ค.  สิ่งที่ใชแยกระหวางการควบคุมและการดําเนนิการ 
ง.  ส่ิงที่ใชแยกระหวางการวางแผนและการควบคุม 
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6. ขอใดกลาวถูกตอง 
ก.   HACCP มาจาก Hazard Analysis Critical Concept Points 
ข.   HACCP หมายถงึ การวิเคราะหจุดวกิฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร 
ค.  HACCP เปนระบบปองกันอันตรายทางชวีภาพเทานั้น 
ง.  HACCP เปนระบบปองกันอันตรายทัง้ทางชวีภาพและทางเคม ี
7 . ขอใดไมใชประโยชนของระบบ HACCP  
ก.   ชวยปองกนัการสูญเสยีจากการที่ผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน 
ข.  เปนระบบที่สามารถใชรวมกับระบบคณุภาพอื่น ๆ  
ค.  เปนระบบควบคุมอันตรายจากจุลนิทรยีและเคม ี
ง.  ระบบ HACCP มีการกําหนดในมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
8 . ขอใดคือข้ันตอนเริ่มตนของระบบ HACCP  
ก.   กําหนดคาวิกฤต 
ข.  ดําเนนิการวิเคราะหอันตราย 
ค.  กําหนดวิธกีารแกไข 
ง.  กาํหนดเอกสารที่เกี่ยวของ 

9. ขอใดคือข้ันตอนสุดทายของการจัดทําระบบ HACCP 
ก.   การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
ข.  การกาํหนดวิธีจัดการเอกสารและการบันทกึขอมูล 
ค.  การกาํหนดวิธีการทวนสอบ 
ง.  การทาํแผนภูมิกระบวนการผลิต 

10. หัวหนาทมีในการจัดทําระบบ HACCP มีหนาทีท่ี่สําคัญดังนี้ ยกเวน ขอใด 
ก.   ทําหนาทีค่วบคุมขอบขายและการใชระบบ HACCP 
ข.  ทําหนาที่เปนประธานทีป่ระชุมกลุม 
ค.  ตรวจสอบติดตามระบบเอกสาร 
ง.  แกไขปญหา 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
คูมือคุณภาพ คูมือปฏิบัติงาน วิธกีารปฏิบัติงาน  

แบบบันทึกขอมูลการผลติ และวธิีการลงบันทึกตางๆ 
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………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
 

สารบัญ 
 

1. บทที่ 1  :  บทนํา 
2. บทที่ 2  :  นโยบายและวัตถุประสงคคุณภาพ 
2.1 ประวัติความเปนมาของโรงงาน 
2.2 นโยบายคุณภาพ 
2.3 วัตถุประสงคคุณภาพและการดําเนินงานที่เกี่ยวของ 
3. บทที่ 3 : การจัดการองคกร 
4. บทที่ 4 : การปฏิบัติตามหัวขอของระบบคุณภาพ 
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………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
 
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
           คูมือคุณภาพฉบับนี้คือ  เอกสารที่โรงงานจัดทําขึ้นเพื่อแสดงถึงความมุงมั่น  ของกรรมการผูจัดการในอันที่
จะกําหนดนโยบายคุณภาพ ตลอดจนการนําระบบการจัดการคุณภาพไปปฏิบัติ ในการบริหารและการผลิตสินคา
ของโรงงาน ตลอดจนการตรวจสอบ ทบทวนเพื่อปรับปรุงและพัฒนาระบบการจัดการคุณภาพใหมีประสิทธิภาพ
และตอเนื่อง 
           ในฐานะที่โรงงาน เปนผูดําเนินธุรกิจผลิตและจําหนายเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ไดตระหนักถึงความ
ตองการของผูซื้อหรือลูกคา ในอันที่จะไดรับสินคาหรือบริการ ที่มีคุณภาพเปนที่พอใจ และถูกสุขลักษณะตามที่
ตองการ ตั้งแตคร้ังแรกที่ไดรับสินคาหรือบริการทุกครั้งตลอดเวลา  ทั้งนี้เพื่อสรางความพึงพอใจใหกับลูกคา 
โรงงานจึงไดจัดทําระบบที่ทําใหเชื่อมั่นไดวากระบวนการตางๆ ไดรับการควบคุม โดยการมุงมั่นที่จะนําเอา
มาตรฐานระบบการจัดการดานคุณภาพ มาเปนกลไกหรือตัวจักรสําคัญในการกําหนดนโยบาย วัตถุประสงค 
รวมทั้งระบบการจัดการคุณภาพที่ไดมาตรฐานเพื่อชวยในการดําเนินธุรกิจใหเกิดความพึงพอใจของลูกคาและ
ชวยในการควบคุมจัดการ ลดปญหา และผลกระทบในกระบวนการดําเนินการโรงงาน เพื่อหวังวาโรงงานจะเปน
ผูผลิตสินคารายหนึ่งที่พรอมไปดวยศักยภาพของบุคลากร และการดําเนินงานที่เปยมไปดวยคุณภาพ 
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………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 

 
บทที่ 2 

ประวัติความเปนมา 
โรงงาน 

1.1   ประวัติความเปนมา 
              1.1.1 โรงงานไดกอตั้งขึ้นเมื่อ  

           -  ป พ.ศ. 2542 โดยใชชื่อโรงงานไดประกอบธุรกิจผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ชนิดบรรจุใน
ขวดพลาสติก  
            - ป พ.ศ. 2545   โรงงานไดประกอบธุรกิจผลิตเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป ชนิดบรรจุในขวดแกว  
            - ป พ.ศ. 2549 – ปจจุบัน ไดเปล่ียนชื่อจาก  โรงงานมาเปนโรงงาน  โดยผลิต และจําหนาย 
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุในขวดแกวและขวดพลาสติก ตรา A B และ C 
1.1.2  บริษัทมีพนักงานภายในขอบเขตดังกลาว 10 คน แบงออกเปนพนักงานรายวัน และรายเดือน 
1.1.3  บริษัท  ตั้งอยูเลขที่ X อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 โทร 0-2XXX-XXXX    

1.2 นโยบายคุณภาพ 
นโยบายในการดําเนินงานของโรงงาน คือ “ มุงมั่นสรางสรรคผลิตภัณฑคุณภาพ ถูกสุขอนามัย มุงไปสู
สากล ”  เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคตามนโยบายบริษัทจะดําเนินการดังตอไปนี้ 
- จัดระบบการปฏิบัติงานอยางมีคุณภาพ และมีการจัดการดานสุขลักษณะอาหาร ตามขอกําหนด

ของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ 
- ใหความสนับสนุนในดานทรัพยากรที่จําเปนอยางเพียงพอตอการจัดการดานสุขลักษณะ 
- พัฒนาบุคลากรในทุกระดับ ใหมีความเขาใจและสามารถปฏิบัติตามนโยบายบริษัท มีความรู 

ความสามารถ ที่จะปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง บรรลุตามเปาหมายของบริษัท 
- ตรวจติดตาม พัฒนาปรับปรุงระบบอยางตอเนื่องใหมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น 
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ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
  
 

 
 
 
 

  A ส่ีแยก

LOTUS

แผนที่ตั้ง โรงงาน 

.

ซอย

อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุร ี11000
โทร.02-XXX-XXXX 

 

โรงงาน
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………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 

 
บทที่ 3 

การจัดการองคกร 
 

1.1 โครงสรางของโรงงานทั่วไป ( Organization Structure ) 
โรงงาน ไดจัดทําโครงสรางองคกร รายละเอียดตางๆ เปนเอกสาร ซึ่งแสดงการแบงสายงานการ
บังคับบัญชาความสัมพันธของระดับตางๆ ภายในองคกร โดยกรรมการผูจัดการเปนผูกําหนด
โครงสรางองคกรตามสายบริหาร และผูจัดการฝายตางๆ เปนผูกําหนดการแบงสายการบังคับ
บัญชา ความสัมพันธของระดับตําแหนงตางๆ กรรมการผูจัดการเปนผูทบทวน และอนุมัติ 
เพื่อใหโครงสรางของโรงงาน มีความถูกตองและทันสมัยอยูเสมอ 

 
1.2     แผนผังโครงสรางของโรงงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรรมการผูจัดการ 

ผูจัดการคุณภาพ 

ฝายผลิต ฝาย
การตลาด 

 

ฝายซอม
บํารุง 

 

ฝายจัดซื้อ 
 

ฝายประกัน
คุณภาพ 
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คูมือคุณภาพ 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : QM-MR-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 5/01/49 หนาที ่: 6/9 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 

 
1.3 หนาที่ความรับผิดชอบ (Responsibility and Authority ) 
 

         กรรมการผูจัดการ หรือผูที่ไดรับมอบหมายอยางเปนทางการ 
• รับผิดชอบบริหารจัดการ กําหนดนโยบายเปาหมายของบริษัทในทุกสายงาน 
• มอบหมายกระจายนโยบาย วางแผน และใหแนวทางตอบุคลากร ทุกระดับชั้นไดนําไปปฏิบัติและ

ใหการสนับสนุนการนําระบบคุณภาพ มาประยุกตใช 
• ดําเนินการประชุมทบทวนของฝายบริหารจัดการและสนับสนุนระบบคุณภาพกับบริหารจัดการ

ตามนโยบาย/ เปาหมาย และบังคับบัญชาควบคุมส่ังการในสายงานการบังคับบัญชาของบริษัทฯ 
• กําหนดและคงไวซึ่งการสรรหาและคัดเลือกบุคลากร กําหนดหรือรวมรับผิดชอบในการกําหนด

นโยบายคุณภาพ วัตถุประสงคพรอมกับจัดทําเปนเอกสาร 
• กําหนดแนวทางสําหรับปฏิบัติงาน นโยบาย / แนวทางการจัดทําส่ือโฆษณา นโยบายการ 

                  ประชาสัมพันธ 
• พิจารณาตรวจสอบ อนุมัติ หรือใหความเห็นเพิ่มเติมเกี่ยวกับกระบวนการจัดทําศักยภาพกับ 

ลูกคาภายนอก 
• รับผิดชอบในการทบทวน อนุมัติ แจกจายเอกสารและขอมูลในระบบบริหารคุณภาพ 
•  อนุมัติการจัดซื้อจัดหาในระบบการจัดซื้อจัดหาของบริษัทฯ 
• กําหนดและจัดทําขึ้นเพื่อซึ่งระเบียบ กติกา มารยาทในการประพฤติปฏิบัติของพนักงาน 
• กําหนดแนวทางสําหรับปฏิบัติงาน การกําหนดรายละเอียดเฉพาะเจาะจงของบริการและการ 

ควบคุมคุณภาพของการบริการตามกระบวนการใหบริการของฝายที่เกี่ยวของ 
• กําหนดใหมีแนวทางสําหรับปฏิบัติงานเกี่ยวกับ การรับคํารองเรียน การปฏิบัติการแกไข การ

ปองกัน และการชดเชยบริการที่ไมไดมาตรฐานนั้น 
• กําหนดวินัยพนักงาน มาตรการ และบทกําหนดลงโทษทางวินัยและเสนอแนะใหความเห็น 

                        เกี่ยวกับการฝกอบรม / พัฒนาบุคลากร  
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รหัสเอกสาร : QM-MR-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 5/01/49 หนาที ่: 7/9 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 

 
QMR  (ผูจัดการคุณภาพ) 

• QMR  มีหนาที่ดูแลในการติดตามงาน , ผลการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับระบบคุณภาพและการ
พัฒนาระบบคุณภาพของบริษัทฯ โดยนําเสนอตรงตอกรรมการผูจัดการ 

• รายงานสมรรถนะ ( ประสิทธิภาพและประสิทธิผล ) ของระบบคุณภาพใหกรรมการผูจัดการทราบ
เพื่อทบทวนและนําไปปฏิบัติเปนพื้นฐานในการปรับปรุงระบบคุณภาพ 

• ทวนสอบนโยบายคุณภาพวาไดมีการปฎิบัติและคงรักษาระบบไว 
• อนุมัติการแกไขขั้นตอนการดําเนินงานเปนการชั่วคราว 
• สงเสริมการจัดทําโปรแกรมพัฒนาคุณภาพ 
• รับผิดชอบในการปฏิบัติใหเปนไปตามแนวทางการตรวจติดตามคุณภาพภายใน 
• ดําเนินการทบทวน แกไข ปองกัน การรองเรียนของลูกคา / การสํารวจความพึงพอใจของลูกคาตอ

บริการ 
 
      หัวหนาฝายประกันคุณภาพ 

• ตรวจสอบ ตรวจรับวัตถุดิบ และควบคุมคุณภาพ ตั้งแตเริ่มตนจนสิ้นสุดกระบวนการผลิต 
 

      หัวหนาฝายผลิต 
• ควบคุม บันทึก ประสานงาน ส่ังงาน ตัดสินใจ ตรวจสอบ มอบหมาย ประเมินผล รับผิดชอบ 

ติดตาม ดําเนินการ จัดทํา ดูแล และรับฟง ทั้งหมดภายในฝายผลิต  โดยสรุปคือ 
• รับคําส่ังและทําตาม  ORDER ที่ไดรับมอบหมายจากผูบริหารหรือจากหัวหนาฝายการตลาด 
• สั่งงานพนักงานในฝายผลิตให ผลิตสินคาประเภทใด 
• แจงขอมูลการจดบันทึกรายวัน 
• ปฐมพยาบาลเบื้องตน ใหกับพนักงานฝายผลิตเมื่อเกิดอุบัติเหตุ 
• แจงเครื่องเสียใหกับหัวหนาฝายซอมบํารุง 
 
 



                                                                                                                 
                                                                                                              

 

139

Quality Manual 
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เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : QM-MR-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 5/01/49 หนาที ่: 8/9 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
      หัวหนาฝายจัดซื้อ 

• มอบหมาย พิจารณา  ดําเนินการ จัดทําดูแลรับฟงและรับผิดชอบทั้งหมดของฝายการตลาด  
• สรรหาบริษัท / ตัวแทนจําหนายวัตถุดิบ และเปรียบเทียบราคา ดูของแถม โปรโมชั่น เครดิต  
• รวมถึงการวิเคราะหตรวจสอบคุณภาพ  เพื่อทําการคัดเลือกบริษัทหรือตัวแทนที่ดีมีคุณภาพได

มาตรฐานตามความตองการของบริษัท 
• ติดตอส่ังซื้อวัตถุดิบเมื่อไดรับการอนุมัติส่ังซื้อ  
• ควบคุมระยะการจัดสงวัตถุดิบใหตรงตามกําหนดเวลา 
• ควบคุมระยะความถี่หางของการจัดซื้อใหเปนไปอยางตอเนื่อง 
• ควบคุมการใชวัตถุดิบภายในบริษัทไมใหฟุมเฟอย 

      หัวหนาฝายการตลาด 
• รับผิดชอบดําเนินการมอบหมายประชาสัมพันธทั้งกระบวนการตั้งแตเร่ิมตนจนสิ้นสุดกระบวนการ

และการทบทวนขอตกลง 
• รับผิดชอบในการจัดทําสถิติและวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับขอมูลลูกคาหรือมอบหมายใหบุคคลใดที่

มีตําแหนงหัวหนาแผนกรับผิดชอบดวย 
• มีหนาที่รับผิดชอบในการชี้บงบริการ การสื่อบริการถึงกลุมเปาหมายสัญลักษณ รวมถึงการ

วางแผน การบริการ ถึงกลุมเปาหมายลูกคาใหมั่นใจวาถกูตองตรงกับแผนการตลาด 
      หัวหนาฝายซอมบํารุง 

• สํารวจ ตรวจสอบ พิจารณา ตัดสินใจ ศึกษาปรับปรุง ดําเนินการ จัดทําดูแล แจง มอบหมาย
รับผิดชอบงานฝายซอมบํารุง ทั้งหมด  

• ซอมแซมเครื่องจักร 
• บํารุงรักษา ทําความสะอาดหมอนึ่งฆาเชื้อ 
• ดูแล และซอมแซมระบบไฟฟาที่ไมเสี่ยงตออันตรายไดบาง เชน เปล่ียนสวิตซไฟ ซอมเครื่องจักรใน

โรงงานได เปล่ียนหลอดไฟ ,เดินสายไฟ  
• ตรวจสอบซอมตามวาระ ประจําวัน, ประจําเดือน,ประจําป 
• บันทึกการตรวจสอบ การซอมเครื่องแตละชนิด 
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รหัสเอกสาร : QM-MR-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 5/01/49 หนาที ่: 9/9 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
ลําดับการ
แกไข 

วันที่ หนาที่ การแกไข หมายเหตุ 
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รหัสเอกสาร:PM-QM-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 

ชื่อโรงงาน 
วันที่ : 5/01/49 หนาที่ : 1/4 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
 
1.วัตถุประสงค 
          เพื่อใหมีการนําระบบ HACCP ตามมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex AlimentariusCommision) 
ไปใชในการควบคุมผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุในขวดแกวและขวดพลาสติกของโรงงาน  
 
2. ขอบเขต  
          ผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปชนิดบรรจุในขวดแกวและขวดพลาสติก 
 
3. ผูรับผิดชอบ 
          • ประธานกรรมการของโรงงาน รับผิดชอบใหมีการจัดทําระบบ HACCP 
          • พนักงานทุกระดับโรงงาน มีหนาที่ปฏิบัติและรับผิดชอบในระบบประกันคุณภาพความปลอดภัยของ
อาหาร (HACCP) รวมกัน 
 
4. ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
    4.1 ขั้นตอนการจัดตั้งคณะทํางาน 
       4.1.1 ประธานกรรมการบริษัทแตงตั้งคณะทํางานและหัวหนาคณะทํางาน 
       4.1.2  คณะทํางานประกอบดวยฝายผลิต  และฝายตางๆที่เกี่ยวของกับการสุขาภิบาล โดยบันทึกชื่อ 
ตําแหนง ฝายและทักษะของคณะทํางานใน SD-QM-001 
       4.1.3 หัวหนาคณะทํางาน คือ ผูจัดการโรงงาน 
    4.2 คณะทํางานดําเนินการ ดังนี้ 
       4.2.1  อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑและวัตถุประสงคในการใช โดยบันทึกในเอกสารรายละเอียด
ผลิตภัณฑ และวัตถุประสงคในการใช  ในเอกสารหมายเลข SD-QM-002 
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เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : QM-MR-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 5/01/49 หนาที ่: 2/4 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
       
      4.2.2 จัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิตในเอกสารหมายเลข SD-QM-003 และทํารายละเอียดของขั้นตอนการ
ผลิตในเอกสารหมายเลข SD-QM-004  ซึ่งครอบคลุมถึงทุกขั้นตอนการผลิต รวมทั้งขั้นตอนที่มีการ
Rework/Reprocess ดวย 
       4.2.3  คณะทํางานทวนสอบแผนภูมิการผลิตและรายละเอียดของขั้นตอนการผลิต โดยการตรวจสอบการ
ปฎิบัติจริง ณ จุดผลิต จนกวาแผนภูมิการผลิตและรายละเอียดของขั้นตอนการผลิตจะถูกตองตรงกับการปฏิบัติ
จริง ควรพิจารณาใหความสําคัญกับขั้นตอนที่มีการ Rework/Reprocess และหัวหนาคณะทํางานลงนามรับรอง
แผนภูมิการผลิตและรายละเอียดของขั้นตอนการผลิต 
       4.2.4  คณะทํางานกําหนดขอบขายของอันตรายและบันทึกใน SD-QM-005   ทําการวิเคราะหอันตรายที่มี
โอกาสเกิดขึ้น (อันตรายชีวภาพ เคมี และกายภาพ) ในทุกๆขั้นตอนของกระบวนการผลิต รวมทั้งวัตถุดิบทุกตัว 
พรอมทั้งกําหนดมาตรการควบคุม และบันทึกผลการวิเคราะหในเอกสารหมายเลข SD-QM-006      คณะทํางาน  
HACCP จะตองพิจารณาหามาตรการปองกันที่มีอยูเพื่อควบคุมอันตรายแตละชนิด ซึ่งอาจตองใชมาตรการ
ควบคุมมากกกวา 1 อยาง เพื่อควบคุมอันตรายเฉพาะชนิด และอาจมีอันตรายมากกวาหนึ่งชนิดที่ถูกควบคุม
โดยมาตรการเฉพาะอยางเดียวก็ได 
       4.2.5 กําหนดจุด CCP โดยใช CCP Decision Tree และบันทึกผลการกําหนด CCP ลงในเอกสารการ
วิเคราะหอันตรายและการกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม เอกสารหมายเลข SD-QM-006       
      4.2.6 กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดยหาขอมูลจากตํารา งานวิจัย แนวทางปฏิบัติและ
ขอกําหนดตางๆ รวมทั้งอาจหาขอมูลจากในบริษัทเองก็ได บันทึกผลลงในแผนปฏิบัติการ  HACCP เอกสาร
หมายเลข    SD-QM-007       
       4.2.7 กําหนดวิธีการตรวจติดตามคาวิกฤต เพื่อใหคาวิกฤตอยูภายใตการควบคุม และบันทึกผลลงใน
เอกสารแผนปฎิบัติการ HACCP เอกสารหมายเลข SD-QM-007       
      4.2.8 กําหนดวิธีการแกไข เม่ือการตรวจติดตามพบวา มีการเบี่ยงเบนจากคาวิกฤตที่กําหนดใน เอกสาร
หมายเลข    SD-QM-007      วิธีการแกไขที่กําหนดตองทําใหเกิดความมั่นใจไดวาจะสามารถแกไขใหจุดวิกฤตที่
ตองควบคุมกลับสูการควบคุม ตองมีการกําหนดวีการดําเนินการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนดอยาง
ถูกตองไวดวย 
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Procedure Manual  

การจัดทําระบบ HACCP 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : QM-MR-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 5/01/49 หนาที ่: 3/4 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
 
4.2.9 การกําหนดวิธีการทวนสอบ  
              4.2.9.1 จัดใหมีการประชุมเพื่อทบทวน HACCP Plan ซึ่งมีหัวหนาคณะทํางาน HACCP เปนประธาน 
และมีคณะทํางาน HACCP และผูเกี่ยวของรวมประชุม โดยจะทําการทบทวนแผนทันทีกรณีที่พบประเด็นตางๆ
ดังตอไปนี้  
                     - มีการเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบ สวนผสมของผลิตภัณฑ 
                     -  มีการเปลี่ยนแปลงผูจัดสงวัตถุดิบ 
                     -  มีการเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิต 
                      - มีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางโรงงาน/สภาพแวดลอม 
                     -  มีการปรบัเครื่องจักรอุปกรณการผลิต 
                     -  มีการเปลี่ยนวิธีการ/สารที่ใชทําความสะอาด 
                      - มีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุหีบหอ/การเก็บรักษาและการกระจายสินคา 
                     -  มีการเปลี่ยนขอความบนฉลาก 
                     -  มีการเปลี่ยนบุคคลในกลุมทํางาน HACCP 
                      - มีการเปลี่ยนลูกคาเปาหมาย/กลุมผูบริโภค 
                     -  มีขอมูลวาผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตเกี่ยวของกับการแพรระบาดของโรค 
                     -  สินคาถูกตีกลับ หรือพบขอรองเรียนที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร 
                     -  มีขอมูลทางวิชาการใหมๆที่เกี่ยวของกับปจจัยการวิเคราะหอันตรายและการกําหนดคาวิกฤต 
                     -  ทบทวนแผนประจําทุก 4  เดือน 
              4.2.9.2 ฝายประกันคุณภาพทําการตรวจสอบโปรแกรมพื้นฐานการผลิต GMP ทุกสัปดาหตามที่
กําหนดไว GMP Audit Checklist (เอกสารหมายเลข FM-QA-001) และสงสําเนาผลการตรวจใหผูจัดการ
โรงงานและหนวยงานที่เกี่ยวของ หลังการตรวจทุกสัปดาหเพื่อทําการแกไข 
              4.2.9.3 ทําการตรวจ HACCP Plan และ GMP Procedure ตามวิธีการปฎิบัติงานเรื่องการตรวจ
ติดตามระบบคุณภาพภายใน เอกสารหมายเลข QP-QA-001 
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Procedure Manual  

การจัดทําระบบ HACCP 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : QM-MR-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 5/01/49 หนาที ่: 4/4 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
 
     
       4.2.9.4 ฝายประกันคุณภาพรับผิดชอบในการสอบเทียบเครื่องวัดและอุปกรณที่ใชวัด ณ จุด CCP  ทุกจุด
ตามวิธีการปฏิบัติงานของเรื่องการสอบเทียบและเปรียบเทียบเครื่องวัดและเครื่องทดสอบ เอกสารหมายเลข QP-
QA-001 
        4.2.9.5 บันทึกแผนการทวนสอบ (Verification) แตละจุดในแผนการปฏิบัติการ HACCP (SD-QM-007) 
และบันทึกแผนการทวนสอบอื่นๆ  ลงในแบบฟอรม Verification Plan (SD-QM-008  ) 
     4.2.10 การฝกอบรม (Training) ทําการฝกอบรมบุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารในโรงงานเรื่องการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ตามวิธีการปฎิบัติงานเรื่องการฝกอบรม เอกสารหมายเลข QP-QA-002 
     4.2.11 กําหนดวิธีจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูลตามวิธีการปฎิบัติงานเรื่องการควบคุมเอกสาร
และขอมูล เอกสารหมายเลข QP-QA-05-01 และวิธีการปฏิบัติงานเรื่องการควบคุมบันทึกคุณภาพ เอกสาร
หมายเลข QP-QA-003 
 
5. เอกสารอางอิง 
    5.1 GMP Audit Checklist  
    5.2  วิธีการปฏิบัติงานของเรื่องการสอบเทียบและเปรียบเทียบเครื่องวัดและเครื่องทดสอบ  
    5.3 วิธีการปฎิบัติงานเรื่องการควบคุมเอกสารและขอมูล 
    5.4 วิธีการปฏิบัติงานเรื่องการควบคุมบันทึกคุณภาพ เอกสารหมายเลข QP-QA-16-01 
    5.5 วิธีการปฎิบัติงานเรื่องการฝกอบรม เอกสารหมายเลข QP-QA-18-01 
 
6. บันทึก 
    ไมมี 
 
7. เอกสารแนบ 
    ตัวอยางแบบฟอรม Supporting Documents ของการจัดทําระบบ HACCP (SD-QP-001 ถึง SP-QP-008) 
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Support Document 
แบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการอบฆาเช้ือขวดเปลา/ฝา 

 
เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : SD-PA-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 

ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
ขอบเขตวิกฤติ : อุณหภูมิในอบฆาเชื้อขวดเปลา/ฝาตองไมต่ํากวา 70 องศาเซลเซียส และเวลาในอบฆาเชื้อ 
                          ขวดเปลา/ฝา  ตองไมนอยกวา 30 นาทีนับจากอุณหภูมิไดตามที่กําหนด 
ผู

บันทึก 
วันที่ 
บันทึก 

เวลาและอุณหภูมิที่ใชใน
การอบฆาเชื้อขวดเปลา/ฝา 

รวมเวลาการอบ 
ฆาเชื้อขวดเปลา/ฝา 

การแกไข
เมื่อเกิดการ
เบี่ยงเบน 

ผลการ
แกไข 

ผู
แกไข 

ผูทวน
สอบ 

วัดครั้งที่  1 ได  70 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  2 ได …… 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

  

วัดครั้งที่  3 ได …… 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  1 ได …… 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  2 ได …… 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

  

วัดครั้งที่  3 ได …… 0C   
เมื่อเวลา……………. 
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Support Document 
แบบบันทึกการตรวจสอบสภาพการปดฝา 

 
เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : SD-PA-002 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
ขอบเขตวิกฤติ : ตองไมพบขวดที่ปดฝาไมสนิทหรือร่ัว  
ผูบันทึก วันที่ 

บันทึก 
เวลาที่
บันทึก 

จํานวนขวด
ที่ทดสอบ 

จํานวนขวดที่ปดฝา
ไมสนิท หรือร่ัว 

การแกไขเมื่อ
เกิดการ
เบี่ยงเบน 

ผลการ
แกไข 

ผู
แกไข 

ผูทวน
สอบ 
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Support Document 

แบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการตมฆาเช้ือ 
เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : SD-PA-003 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
ขอบเขตวิกฤต : อุณหภูมิในการตมตองไมต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส และเวลาในการตมตองไมนอยกวา  
 5 นาทีนับจากอุณหภูมิไดตามที่กําหนด 
ผูบันทึก วันที่ 

บันทึก 
เวลาและอุณหภูมิที่ใช 

ในการตม 
รวมเวลา 
การตม 

การแกไขเมื่อเกิด
การเบี่ยงเบน 

ผลการ
แกไข 

ผู
แกไข 

ผูทวน
สอบ 

วัดครั้งที่  1 ได 100 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  2 ได ……. C   
เมื่อเวลา……………. 

     

  

วัดครั้งที่  3 ได  ……. C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  1 ได 100 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  2 ได ……. C   
เมื่อเวลา……………. 

     

  

วัดครั้งที่  3 ได  …… C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  1 ได 100 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  2 ได …….0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

  

วัดครั้งที่  3 ได  ……0C   
เมื่อเวลา……………. 
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Support Document 
แบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการ  Retort 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : SD-PA-004 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
ขอบเขตวิกฤติ : อุณหภูมิในการ retort ตองไมต่ํากวา 121 องศาเซลเซียส และเวลาในการ retort  ตองไม นอยกวา 5 
นาทีนับจากอุณหภูมิไดตามที่กําหนด 

ผูบันทึก วันที่ 
บันทึก 

เวลาและอุณหภูมิที่ใช 
ในการretort 

รวม
เวลาการ 

retort 

การแกไข
เมื่อเกิดการ
เบี่ยงเบน 

ผลการ
แกไข 

ผูแกไข ผูทวนสอบ 

วัดครั้งที่  1 ได 121 0C   
เมื่อเวลา……………. 

       

วัดครั้งที่  2 ได …….0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  1 ได 121 0C   
เมื่อเวลา……………. 

       

วัดครั้งที่  2 ได ……. 0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  1 ได 121 0C   
เมื่อเวลา……………. 

       

วัดครั้งที่  2 ได …….0C   
เมื่อเวลา……………. 
 

     



                                                                                                                 
                                                                                                              

 

149

Support Document 
แบบบันทึกอุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของเครื่องดื่มรังนก
สําเร็จรูปขวดแรกที่ใสเขาไปหลังจากเอาออกจาก  Retort 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : SD-PA-005 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
ขอบเขตวิกฤติ : อุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปขวดแรกที่ใสเขาไปหลังจากเอาออกจาก  Retort 
ไมต่ํากวา 100 ± 5 0C 

ผู
บันทึก 

วันที่ 
บันทึก 

เวลา อุณหภูมิจุด
กึ่งกลางขวดของ
รังนกขวดแรก 

การแกไขเมื่อ 
เกิดการเบี่ยงเบน 

ผลการแกไข ผูแกไข ผูทวน
สอบ 
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Support Document 

แบบบันทึกอุณหภูมิและเวลาการ หลอเย็น 
เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : SD-PA-006 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
ขอบเขตวิกฤติ : อุณหภูมิในการหลอเย็นตองไมสูงเกิน 10 องศาเซลเซียส และเวลาในการหลอเย็นตองไมเกิน 30 นาที
นับจากอุณหภูมิไดตามที่กําหนด 
ผูบันทึก วันที่ 

บันทึก 
เวลาและอุณหภูมิที่ใช 

ในการretort 
รวมเวลาการ 

retort 
การแกไขเมื่อเกิด
การเบี่ยงเบน 

ผลการ
แกไข 

ผูแกไข ผูทวน
สอบ 

วัดครั้งที่  1 ได ……… 0C  
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  2 ได  ……  0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

  

วัดครั้งที่  3 ได  ……  0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  1 ได  …….  0C   
เมื่อเวลา……………. 

     

วัดครั้งที่  2 ได  ………0C  
เมื่อเวลา……………. 

     

  

วัดครั้งที่  3 ได  ……  0C   
เมื่อเวลา……………. 
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Support Document 
แบบบันทึกการตรวจสอบการระบุวันหมดอายุบนฉลาก 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : SD-PA-007 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
ขอบเขตวิกฤติ : ตองไมพบฉลากที่ระบุวนัหมดอายุผิดเลยในจาํนวนฉลากที่สุมทกุ 15 นาที จาํนวน 5 ใบ 
ผูบันทึก วันที่ 

บันทึก 
วัน

หมดอายุ
ที่ระบุบน
ฉลาก 

เวลาที่ทํา
การสุม 

จํานวนฉลากที่ระบุวัน
หมดอายุผิด 

การแกไขเมื่อ
เกิดการ
เบี่ยงเบน 

ผลการ
แกไข 

ผู
แกไข 

ผูทวน
สอบ 
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Work Instruction 
วิธีการลงบันทึกอุณหภูมิและเวลาการอบฆาเช้ือขวดเปลา/ฝา 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : WI-PA-001 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
หัวขอ วิธีการลงบันทึก 

1. ผูบันทึก 
2. วันที่บันทึก 
3. เวลาและอุณหภูมิการอบฆาเชื้อขวดเปลา/
ฝา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. รวมเวลาการอบฆาเชือ้ขวดเปลา/ฝา 
 
5. การแกไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
 
6. ผลการแกไข 
7. ผูแกไข 
8. ผูทวนสอบ 

ลงชื่อผูที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงวันที่ที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
3.1 เร่ิมบันทึกเวลาครั้งที่ 1 เมื่ออุณหภูมิตูอบฆาเชื้อได  
70 องศาเซลเซียส เชน  ไดอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส   
เมื่อเวลา 10.00 น. 
3.2 การบันทึกครั้งที่ 2 บันทึกอุณหภูมิที่วัดได 
เมื่อเวลาผานไป 10 นาที เชน  เมือ่เวลา 10.10 น. 
ไดอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส   
3.3 การบันทึกครั้งที่ 3  บันทึกอุณหภูมิที่วัดไดและเวลาที่ทําการ
วัดได  70องศาเซลเซียส เชน  ไดอุณหภูม ิ
70 องศาเซลเซียส  เมื่อเวลา 10.30 น.รวมเวลาการอบฆาเชือ้
ขวดเปลา/ฝา โดยการนําเวลาในชอง 3.3 ลบดวยเวลาในชอง 3.1 
เชน 10.30 – 10.00 = 30 นาที  
เปนไปตามขอบเขตวิกฤต 
ในกรณีที่อุณหภูมิหรือเวลาการอบฆาเชือ้ขวดเปลา/ฝาไมเปนไป
ตามที่ไดกําหนด (ขอบเขตวิกฤต) พนักงานไดกระทําการแกไข
อยางไร ใหลงบนัทึกในชองนี้ เมื่อไดทําการแกไขตามขางตน ให
บันทึกผลที่เกิดขึ้นหลังการแกไข 
ลงบันทึกผูที่ทําการแกไข 
ผูที่มีหนาที่ทวนสอบตามที่ไดกาํหนดไว จะทาํหนาที่ทวนสอบ
บันทึกทุกชองวาถูกตองเปนไปตามที่กําหนดหรือไม 
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Work Instruction 
วิธีการลงบันทึกการตรวจสอบสภาพการปดฝา 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : WI-PA-002 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 

ชื่อโรงงาน วันที ่: 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัติ 

 
………………………… 

ผูทบทวน 
หัวขอ วิธีการลงบันทึก 

1. ผูบันทึก 
2. วันที่บันทึก 
3. เวลาที่บันทึก 
4. จํานวนขวดที่ทดสอบ 
 
5. จํานวนขวดที่ปดฝาไมลง lock หรือร่ัว 
 
6. การแกไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
 
7. ผลการแกไข 
 
8. ผูแกไข 
9. ผูทวนสอบ 

ลงชื่อผูที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงวันที่ที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงเวลาที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงบันทึกจํานวนขวดทั้งหมดที่ไดสุมตรวจสอบการปดฝาวา
สนิทหรือไมและทําการคว่ําขวดไปมาเพื่อทดสอบการรั่ว 
ลงบันทึกจํานวนขวดทั้งหมดที่มีการปดฝาไมสนิท หรือและ
เมื่อทําการคว่ําขวดไปมาแลวเกิดการรั่วซึม 
ในกรณีที่มีการปดฝาไมสนิท หรือเกิดการรั่วซึม พนักงานได
แกไขอยางไรใหลงบันทึกในชองนี้ 
เมื่อไดทําการแกไขตามขางตน ใหบันทึกผลที่เกิดขึ้นหลังการ
แกไขในชองนี ้
ลงบันทึกผูที่ทําการแกไข 
ผูที่มีหนาที่ทวนสอบตามที่ไดกําหนดไว จะทาํหนาที่ทวนสอบ
บนัทึกทุกชองวาถูกตองเปนไปตามที่กําหนดหรือไม 
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Work Instruction 
วิธีการลงบันทึกอุณหภูมิและเวลาการ Retort 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : WI-PA-004 ฉบับแกไขครัง้ที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที่ : 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัต ิ

 
………………………… 

ผูทบทวน 
หัวขอ วิธีการลงบันทึก 

1. ผูบันทึก 
2. วันที่บันทึก 
3. เวลาและอุณหภูมิการ retort  
 
 
 
 
4. รวมเวลาการ retort 
 
5. การแกไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
 
 
 
6. ผลการแกไข 
 
 
7. ผูแกไข 
 
8. ผูทวนสอบ 

ลงชื่อผูที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงวันที่ที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
3.1 เร่ิมบันทึกเวลาครั้งที่ 1 เมื่ออุณหภูมิหมอ Retort  
ได  121 องศาเซลเซียส เชน  ไดอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  
เมื่อเวลา 10.00 น. 
3.2 การบันทึกครั้งที่ 2  บันทึกอุณหภูมิที่วัดไดและเวลาที่ทํา
การวัดได  เมื่อเวลาผานไป  5 นาที เชน  ไดอณุหภูมิ 121  
องศาเซลเซียสเมื่อเวลา 10.05 น. 
รวมเวลาการ retort โดยการนําเวลาในชอง 3.2 ลบดวยเวลา
ในชอง 3.1 เชน 10.05 – 10.00 = 5 นาที เปนไปตาม
ขอบเขตวิกฤตในกรณีที่อุณหภูมิหรือเวลาการ retort ไม
เปนไปตามที่ไดกําหนด (ขอบเขตวิกฤต) พนักงานไดกระทํา
การแกไขอยางไร  
ใหลงบันทึกในชองนี ้
เมื่อไดทําการแกไขตามขางตน ใหบันทึกผลที่เกิดขึ้น 
หลังการแกไข 
ลงบันทึกผูที่ทําการแกไข 
ผูที่มีหนาที่ทวนสอบตามที่ไดกําหนดไว จะทาํหนาที่ทวนสอบ
บันทึกทุกชองวาถูกตองเปนไปตามที่กําหนดหรือไม 
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Work Instruction 
วิธีการลงบันทึกการบันทึกอุณหภูมิจดุกึ่งกลางขวดของ
เครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปขวดแรกทีใ่สเขาไปหลังจากเอา

ออกจาก  Retort 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : WI-PA-005 ฉบับแกไขครัง้ที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที่ : 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัต ิ

 
………………………… 

ผูทบทวน 
หัวขอ วิธีการลงบันทึก 

1. ผูบันทึก 
2. วันที่บันทึก 
3. เวลาที่บันทึก 
4. อุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของรังนกขวด
แรก 
5. การแกไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
 
 
 
6. ผลการแกไข 
 
7. ผูแกไข 
8. ผูทวนสอบ 

ลงชื่อผูที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงวันที่ที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงเวลาที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงบันทึกอุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป
ขวดแรกที่ใสเขาไปหลังจากเอาออกจาก  Retort  ท่ีวัดได 
ในกรณีที่อุณหภูมิจุดกึ่งกลางขวดของเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูป
ขวดแรกที่ใสเขาไปหลังจากเอาออกจาก  Retort  ที่วัดไดไมเปนไป
ตามที่ไดกําหนด (ขอบเขตวิกฤต) พนักงานไดกระทํา 
การแกไขอยางไร ใหลงบันทึกในชองนี ้
เมื่อไดทําการแกไขตามขางตน ใหบันทึกผลที่เกิดขึ้นหลังการ 
แกไขในชองนี ้
ลงบันทึกผูที่ทําการแกไข 
ผูที่มีหนาที่ทวนสอบตามที่ไดกําหนดไว จะทาํหนาที่ทวนสอบ
บันทึกทุกชองวาถูกตองเปนไปตามที่กําหนดหรือไม 
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Work Instruction 

วิธีการลงบันทึกอุณหภูมิและเวลาการหลอเย็น 
        เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : WI-PA-006 ฉบับแกไขครั้งที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที่ : 05/01/49 หนาที่ : 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัต ิ

 
………………………… 

ผูทบทวน 
หัวขอ วิธีการลงบันทึก 

1. ผูบันทึก 
2. วันที่บันทึก 
3. เวลาและอุณหภูมิการหลอเย็น 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. รวมเวลาการหลอเย็น 
 
 
5. การแกไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
 
 
6. ผลการแกไข 
 
7. ผูแกไข 
8. ผูทวนสอบ 

ลงชื่อผูที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงวันที่ที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
3.1 เร่ิมบันทึกเวลาครั้งที่ 1 เมื่อเร่ิมทําการหลอเย็นโดยวัด
อุณหภูมิของน้าํหลอเย็นและเวลาที่เร่ิมหลอเย็น เชน  
ไดอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  เมื่อเวลา 10.00 น. 
3.2 การบันทึกครั้งที่ 2  เมื่อเวลาผานไป 15 นาที บันทึกอุณหภูมิ
ที่วัดไดและเวลาที่ทําการวัด เชน  ไดอุณหภูม ิ 9 องศาเซลเซียส   
เมื่อเวลา 10.30 น. 
3.3 การบันทึกครั้งที่ 3 เมื่อเวลาผานไป 30 นาที บันทึกอุณหภูมิที่
วัดไดและเวลาที่ทําการวัด เชน  ไดอุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
เมื่อเวลา 10.30 น. 
รวมเวลาการหลอเย็นโดยการนําเวลาในชอง 3.3 ลบดวยเวลาใน
ชอง 3.1 เชน 10.30 – 10.00 = 20 นาที  
เปนไปตามขอบเขตวิกฤต 
ในกรณีที่อุณหภูมิหรือเวลาการหลอเย็นไมเปนไปตามที่ได
กําหนด (ขอบเขตวิกฤต) พนักงานไดกระทําการแกไขอยางไร  
ใหลงบันทึกในชองนี ้
เมื่อไดทําการแกไขตามขางตน ใหบันทึกผลที่เกิดขึ้นหลัง 
การแกไข 
ลงบันทึกผูที่ทําการแกไข 
ผูที่มีหนาที่ทวนสอบตามที่ไดกําหนดไว จะทาํหนาที่ทวนสอบ
บันทึกทุกชองวาถูกตองเปนไปตามที่กําหนดหรือไม 
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Work Instruction 
วิธีการลงบันทึกการตรวจสอบการระบวัุนหมดอายุบนฉลาก 

เครื่องหมายการคาของโรงงาน 

รหัสเอกสาร : WI-PA-007 ฉบับแกไขครัง้ที่ :00 
ชื่อโรงงาน วันที่ : 05/01/49 หนาที ่: 1/1 

 
………………………… 

ผูจัดทํา 

 
………………………… 

ผูอนุมัต ิ

 
………………………… 

ผูทบทวน 
หัวขอ วิธีการลงบันทึก 

1. ผูบันทึก 
2. วันที่บันทึก 
3. วันหมดอายทุี่ระบุบนฉลาก 
 
4. เวลาที่ทําการสุม 
5. จํานวนฉลากที่ระบุวันหมดอายุผิด 
6. การแกไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
 
7. ผลการแกไข 
 
8. ผูแกไข 
9. ผูทวนสอบ 

ลงชื่อผูที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงวันที่ที่ทําการบันทึกในครั้งนี้ 
ลงวันหมดอายุของผลิตภัณฑเครื่องดื่มรังนกสําเร็จรูปที่จะทําการ
ผลิตในครั้งนี้ 
ลงเวลาที่ทําการสุมในครั้งนี้ 
ลงบันทึกจํานวนจํานวนฉลากที่ระบุวันหมดอายุผิด 
ในกรณีที่มีการปดฝาไมลง lock หรือเกิดการรั่วซึม พนักงานได
แกไขอยางไรใหลงบันทึกในชองนี้ 
เมื่อไดทําการแกไขตามขางตน ใหบันทึกผลที่เกิดขึ้นหลัง 
การแกไขในชองนี้ 
ลงบันทึกผูที่ทําการแกไข 
ผูที่มีหนาที่ทวนสอบตามที่ไดกําหนดไว จะทาํหนาที่ทวนสอบ
บันทึกทุกชองวาถูกตองเปนไปตามที่กําหนดหรือไม 

 
 
 
 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
รายละเอียดการระบุอันตรายและวิเคราะหหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิต 

เครื่องดื่มรังนกสาํเร็จรปูชนิดบรรจุในขวดแกว และขวดพลาสติก 
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ภาคผนวก ซ 
เกณฑคุณภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหาร ภาชนะและผูสัมผัสอาหาร  

ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
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เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร ภาชนะและผูสัมผัสอาหาร  
ของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 

(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2544) 
ประเภทอาหาร คากําหนด 

1. อาหารดิบ ไดแก เนื้อสด ปลาสด  
    ไสกรอก 

อี.โคไล เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                              <  50 
สแตไพโลคอกคัส ออเรียส / กรัม                                   <  200 
บาชิลลัส ชีเรียส / กรัม                                                 <  200 
วิบริโอ พาราเฮโมไลติลัส / กรัม                                     <  200 
คลอสตรเดียม เพอรฟริงเจนส ในอาหาร 0.001 กรัม        ไมพบ 
ชาลโมเลลา ในอาหาร 25 กรัม                                       ไมพบ 
วิบริโอ โคเลอรา ในอาหาร  25 กรัม                                ไมพบ 

2. อาหารพรอมบริโภคซึ่งเปนอาหารที่
ผานกรรมวิธีหรือปรุงสุกแลว 
  - อาหารหมักพื้นเมืองที่เปนลิตภัณฑ
จากสัตว ไดแก แหนม กะป ปลารา 
ปลาจอม สัมฟก บูดู 

ยีสต / กรัม                                                                  < 1 x 10 4 
รา  / กรัม                                                                    <  500 
อี.โคไล เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                             <  10 
สแตไพโลคอกคัส ออเรียส / กรัม                                   <  100 
บาชิลลัส ชีเรียส / กรัม                                                 <  100 
คลอสตรเดียม เพอรฟริงเจนส ในอาหาร 0.01 กรัม          ไมพบ 
ชาลโมเลลา ในอาหาร 25 กรัม                                       ไมพบ 
พยาธิ                                                                           ไมพบ 

- อาหารปรุงสุกทั่วไป ไดแก อาหาร 
  ปรุงสําเร็จ ไสกรอก หมูยอ ปูอัด ยํา 
 Cold meats เปนตน 

จุลินทรียรวม / กรัม                                                      < 1 x 10 6 
โคลิฟอรม เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                          < 500 
อี.โคไล เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                              <  3  
สแตไพโลคอกคัส ออเรียส / กรัม                                   <  100 
บาชิลลัส ชีเรียส / กรัม                                                 <  100 
วิบริโอ พาราเฮโมไลติลัส ในอาหาร 25 กรัม                    ไมพบ 
คลอสตรเดียม เพอรฟริงเจนส ในอาหาร 0.001 กรัม        ไมพบ 
ชาลโมเลลา ในอาหาร 25 กรัม                                       ไมพบ 
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ประเภทอาหาร คากําหนด 
3. อาหารปรุงสุกแลวแชแข็ง  ตองอุน
กอนบริโภค ไดแก ขนมจีบ ซาลาเปา 
ลูกชิ้น เปนตน 
  - แชแข็ง 

จุลินทรียรวม / กรัม                                                      < 1 x 10 6 
โคลิฟอรม เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                          < 500 
อี.โคไล เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                              <  3  
สแตไพโลคอกคัส ออเรียส / กรัม                                   <  100 
บาชิลลัส ชีเรียส / กรัม                                                 <  100 
วิบริโอ พาราเฮโมไลติลัส ในอาหาร 25 กรัม                    ไมพบ 
คลอสตรเดียม เพอรฟริงเจนส ในอาหาร 0.01 กรัม          ไมพบ 
ชาลโมเลลา ในอาหาร 25 กรมั                                       ไมพบ 

- แชเยือกแข็ง จุลินทรียรวม / กรัม                                                      < 1 x 10 5 
โคลิฟอรม เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                          < 500 
อี.โคไล เอ็ม พี เอ็น / กรัม                                              <  3  
สแตไพโลคอกคัส ออเรียส / กรัม                                   <  100 
บาชิลลัส ชีเรียส / กรัม                                                 <  100 
วิบริโอ พาราเฮโมไลติลัส ในอาหาร 25 กรัม                    ไมพบ 
คลอสตรเดียม เพอรฟริงเจนส ในอาหาร 0.01 กรัม          ไมพบ 
ชาลโมเลลา ในอาหาร 25 กรัม                                       ไมพบ 

4. ภาชนะและผูสัมผัสอาหาร 
หมายถึง อุปกรณในการบริโภค 
ไดแก จาน ชาม ชอน แกวน้ํา  เปนตน 

จุลินทรียรวม / กรัม                                                      < 1 x 10 6 
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 
 

 นางสาวกาญจนา ปวรัถวิจิตร เกิดวันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ. 2521 ที่กรุงเทพมหานคร 
สําเร็จการศึกษาปริญญาตรี เภสัชศาสตรบัณฑิต  จากคณะเภสัชศาสตร  มหาวิทยาลัย           
สงขลานครินทร ในปการศึกษา 2544   และเขาศึกษาตอในหลักสูตรเภสัชศาสตรมหาบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหารเคมีและโภชนศาสตรทางการแพทย  คณะเภสัชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
เมื่อ พ.ศ. 2547  ปจจุบันรับราชการที่กลุมงานคุมครองผูบริโภค สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
นนทบุรี   
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