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บทคัดย่อ 
 โครงงานสหกิจศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือการประยุกต์ใช้  การวิเคราะห์อันตรายและจุด

วิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Points; HACCP) ในกระบวนการผลิต   

ดักแด้อบกรอบเคลือบงาของโรงงานกรณีศึกษาเพ่ือตอบสนองความมั่นใจของผู้บริโภคที่มีต่อคุณภาพ

ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์  และเตรียมความพร้อมการรับรองระบบ HACCP  ซึ่งขั้นตอนในการ

จัดท าประกอบไปด้วย  1) การศึกษากระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา  2) ศึกษาหลักการ

ของระบบ HAACCP  3) ประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา  

ผลลัพธ์คือ  ในการวิเคราะห์อันตรายในกระบวนการผลิตตามหลักการของระบบ HACCP พบจุดวิกฤต 

(CCP)  2 จุดคือ   ขั้นตอนการอบลมร้อน ค่าท่ีใช้ในการควบคุมคือ  ควบคุมอุณหภูมิในการอบลมร้อน  

80 °C ± 5 °C  ใช้เวลา 2 ชม.  อุณหภูมิก่ึงกลางดักแด้ ≥ 60 °C เป็นเวลา 1 นาที  ค่าความชื้น < 6 % 

และ ค่า aw ≤ 0.5  และขั้นตอนการตรวจจับโลหะ  ให้ควบคุมตามมาตรฐานการใช้เครื่อง         

Metal Detector  การประยุกต์ใช้ระบบคุณภาพท าให้เกิดความเชื่อมั่นในผลิตภัณฑ์  สามารถน าไป

ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งอุตสาหกรรมอาหาร 

ค าส าคัญ : ระบบความปลอดภัยในอาหาร, ดักแด้อบกรอบเคลือบงา, HACCP, ระบบคุณภาพ, CCP 

 

 

 

 

 



ข 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 
 ผู้จัดท าโครงงานสหกิจศึกษาขอกราบขอบพระคุณ  ผศ.ดร.สุ พัฒตรา เกษราพงศ์          
อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน ที่ให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะแนวทางที่เป็นประโยชน์ยิ่งต่อการท า
โครงงานสหกิจศึกษาจนส าเร็จลุล่วงอย่างสมบูรณ์ ขอกราบขอบพระคุณ คณะอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
วิศวกรรมอุตสาหการ ที่ให้ความรู้ทางด้านวิชาการและประสบการณ์ต่าง ๆ เพ่ือเป็นแนวทางใน
การศึกษาและจัดท าโครงงานสหกิจศึกษานี้ 
 ขอขอบคุณ  คุณอรัญญา  เ กิ ดภ าร า   ผู้ จั ด กา รฝ่ า ยวิ จั ย และ พัฒนาผลิ ตภัณฑ์ ,                        
คุณพิมพิชชา  เย็นจิตต์ และคุณสุกัญญา  กิจสาลีรุ่ง หัวหน้าฝ่ายระบบคุณภาพ  ร่วมถึงบุคลากรทุก
ท่านของโรงงานกรณีศึกษา ที่ให้ค าแนะน าในการเรียนรู้ต่าง ๆและให้ความอนุเคราะห์ในด้านข้อมูล  
ท าให้โครงงานสหกิจศึกษานี้บรรลุวัตถุประสงค์  

 
 

กีรติกรณ์  อุดมฉวี 
 

 

 

 



ค 

 

สารบัญ 
    หน้า  

บทคัดย่อ ก 

กิตติกรรมประกาศ ข 

สารบัญ ค 

สารบัญ (ต่อ) ง 

สารบัญภาพ จ 

สารบัญตาราง ฉ 

บทที ่1  บทน า 1 

           1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 1 

           1.2  วัตถุประสงค์ของโครงงาน 2 

           1.3  ขอบเขตของโครงงาน 2 

           1.4  ประโยชน์ของโครงงาน 2 

บทที่ 2  ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 3 

           2.1  ความเป็นมา  ความส าคัญ  และประโยชน์ของระบบ HACCP 

                 2.1.1  ความเป็นมาของระบบ HACCP 

                 2.1.2  ควาทส าคัญของระบบ HACCP          

                 2.1.3  ประโยชน์ต่อผู้ประกอบการ       

                 2.1.4  ประโยชน์ต่อตัวผลิตภัณฑ์ 

3 

3 

4 

6 

6 

           2.2  หลักการระบบ HACCP 7 

                 2.2.1  ขั้นตอนเตรียมการ  

                 2.2.2  หลักการ 7 ประการของการจัดท าระบบ  HACCP   

8 

15 

           2.3  หน่วยงานรับรองระบบ HACCP 26 

           2.4  แนวทางการพัฒนา Macro 27 

  

 



ง 
 

สารบัญ (ตอ่) 
 หน้า 

บทที่ 3  วิธีการด าเนินงาน 30 

           3.1  ศึกษาข้ันตอนกระบวนในการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา 30 

           3.2  ศึกษาระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

                 ในกระบวนการผลิต 

31 

           3.3  ประยุกต์ใช้ระบบ HACCP  ในกระบวนการผลิตดักแด้อบ 

                 กรอบเคลือบงา 

32 

บทที่ 4  ผลการศึกษา 39 

           4.1  การศึกษากระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา   39 

           4.2  การเตรียมการเพื่อจัดท าระบบ HACCP 45 

           4.3  การประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตดักแด้ 

                 อบกรอบเคลือบงา 

49 

บทที่ 5  สรุปและข้อเสนอแนะ 60 

           5.1  สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกิจศึกษา 60 

                 5.1.1  การศึกษากระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา 60 

                 5.1.2  การประยุกต์ใช้ระบบ  HACCP     60 

           5.4  ข้อเสนอแนะ 61 

เอกสารอ้างอิง 62 

ภาคผนวก ก 64 

ประวัติผู้เขียน 101 

รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 102 

  

  

  

 



จ 

 

สารบัญภาพ  
ภาพที ่ หน้า 

2.1       ขั้นตอนของการจัดท าระบบ HACCP 8 

2.2       แผนผังแสดงโครงสร้างการบริหารองค์กร 10 

2.3       แผนผังแสดงประเด็นค าถามในการตัดสินใจ 21 

3.1       ผลิตภัณฑ์ แมลงอบกรอบตราไฮโซ (ดักแด้เคลือบงา) 30 

4.1       การสร้างแผนภูมิการผลิต 48 



ฉ 

 

สารบัญตาราง 

ตารางที ่ หน้า 

2.1       การจัดระดับโอกาสในการเกิดเหตุการณ์ต่างๆ 16 

2.2       การจัดระดับความรุนแรงของเหตุการณ์ต่าง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อบุคคล 17 

2.3       การจัดระดับความรุนแรงของเหตุการณ์ต่าง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อชุมชน 17 

2.4       การจัดระดับความรุนแรงของเหตุการณ์ต่างๆที่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 18 

2.5       การจัดระดับความรุนแรงของเหตุการณ์ต่าง ๆ ที่ส่งผลกระทบต่อทรัพย์สิน 18 

2.6       การจัดระดับความเสี่ยงอันตราย 19 

2.7       ระดับความเสี่ยง ( Risk Level : S x L ) 19 

2.8       ประเด็นค าถามในการก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 20 

3.1       ประเด็นค าถามท่ีช่วยในการตัดสินใจ 35 

4.1       ขั้นตอนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา 39 

4.2       การบรรยายถึงคุณลักษณะและรายละเอียดต่างๆ 45 

4.3       การระบุวิธีการน าไปใช้ 47 

4.4       การวิเคราะห์อันตรายทางชีวภาพ 50 

4.5       การวิเคราะห์อันตรายทางเคมี 51 

4.6       การวิเคราะห์อันตรายทางกายภาพ 

4.7       การก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

52 

54 

4.8       การจัดท ารบบตรวจติดตาม 55 

4.9       การก าหนดวิธีการแก้ไข 56 

4.10     การก าหนดกระบวนการทวนสอบ 57 

4.11     การจัดท าเอกสารและการเก็บบันทึก 59 

  
 


