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รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

บริษัท สไมล์ บลู มาร์เก็ตติ้ง จ ากัด 

 

 

 

 

 

โดย 

นายกีรติกรณ์  อุดมฉว ี

รหัสประจ าตัว 57038289 

 

 

 

 

รายงานนี้เป็นส่วนหน่ึงของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
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เรื่อง ขอส่งรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

เรียน อาจารย์ที่ปรึกษางานสหกิจศึกษา วิศวกรรมอุตสาหการ (ผศ.ดร.สุพัฒตรา เกษราพงศ์) 

ตามที่กระผม นายกีรติกรณ์  อุดมฉวี นักศึกษาสาขาวิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยศรีปทุม ได้ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างวันที่ 9 เดือน มกราคม พ.ศ. 2561 ถึงวันที่ 

30 เดือน เมษายน พ.ศ. 2561 ในต าแหน่ง นักศึกษาฝึกงาน ณ บริษัท สไมล์ บลู มาร์เก็ตติ้ง จ ากัด   

และได้รับมอบหมายงานจาก พนักงานที่ปรึกษา (Job Supervisor) ให้ศึกษาและจัดท ารายงานเรื่อง

การประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา 

บัดนี้ การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาได้สิ้นสุดลงแล้ว กระผมจึงขอส่งรายงานการปฏิบัติงาน    

สหกิจศึกษา เพ่ือพิจารณาด าเนินการต่อไป  

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณา  

 

          นายกีรติกรณ์  อุดมฉวี 
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กิตติกรรมประกาศ 

ข้าพเจ้าได้รับความรู้และประสบการณ์ทางด้านการวิเคราะห์อันตรายในอาหาร ในระหว่าง

การฝึกงานตั้งแต่วันที่ 9 มกราคม ถึงวันที่ 30 เมษายน 2561 ที่บริษัท สไมล์ บลู มาร์เก็ตติ้ง จ ากัด 

เป็นผลจากความอนุเคราะห์ของทางบริษัทและบุคลากรของบริษัท ดังนี้ 

1. คุณทัดณัฐ ฉันทธรรม์  ประทานคณะกรรมการบริษัท 

2. คุณธัญญ์นรี เจริญเขมัสศิริ ผู้อ านวยการฝ่ายพัฒนาธุรกิจ 

3. คุณวิชิต ลิ้สัจจะกูล  ผู้จัดการทั่วไป 

4. คุณเปียทิพย์ กิติราช  ผู้ช่วยผู้จัดการทั่วไป 

5. คุณอรัญญา เกิดภารา  ผู้จัดการฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

6. คุณพิมพิชชา เย็นจิตต์ หัวหน้าฝ่านระบบคุณภาพ 

7. คุณสุกัญญา  กิจสาลีรุ่ง หัวหน้าฝ่านระบบคุณภาพ 

รวมทั้งบุคลากรทุกท่านที่ได้ให้ค าปรึกษาและค าแนะน าในการฝึกงาน ข้าพเจ้าขอขอบคุณ

เป็นอย่างสูงส าหรับความรู้และประสบการณ์ที่จะน าไปใช้ต่อยอดทั้งในการเรียนและการท างานใน

อนาคต หากข้าพเจ้าได้ท าสิ่งใดที่ผิดพลาดหรือล่วงเกินไป ต้องขออภัยทุกท่าน ณ ที่นี้ด้วย 

 

นายกีรติกรณ์  อุดมฉวี  

ผู้จัดท ารายงาน 

 

วันที่ 30 เดือน เมษายน พ.ศ.2561   
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บทคัดย่อ 
 

จากการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมาย เป็นการเรียนรู้กระบวนการวิเคราะห์อันตรายในอาหาร
ตั้งแต่การรับวัตถุดิบไปจนถึงผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย  ของผลิตภัณฑ์ดักแด้อบกรอบเคลือบงา  เพ่ือเป็น
การวิเคราะหจ์ุดที่เป็นอันตรายในผลิตภัณฑ์  จุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (CCP)  และเพ่ือเตรียมพร้อมการ
รับรองระบบมาตรฐาน HACCP จากการปฏิบัติงานได้มีการน าความรู้จากท่ีเรียนมาประยุกต์ใช้และได้
ความรู้หลากหลายจากการปฏิบัติงานจริง 
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บทท่ี 1 

บทน า 
 

1.1 ชื่อและท่ีตั้งของสถานประกอบการ  
บริษัท สไมล์ บลู มาร์เก็ตติ้ง จ ากัด ที่อยู่ : เลขที่ 48/90-92 หมู่ 2 ต าบลบางรักใหญ่      

อ า เ ภอบางบั วทอ ง  จั งหวั ดนนทบุ รี  11110 : โทรศั พท์  02 920 7708 , 02 920 5831 - 3                 
เปิดท าการเวลา  8:30–17:30 
1.2 ลักษณะการประกอบการ ผลิตภัณฑ์/ผลิตผล หรือการให้บริการหลักขององค์กร  

เป็นบริษัทที่ผลิตแมลงอบกรอบโดยประกอบด้วยวัตถุดิบ 2 ชนิดคือ ดักแด้และสะดิ้ง  ซึ่งมี
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตและจ าหน่ายดังนี้ 

 1.  ดักแด้อบกรอบ  รสดั้งเดิม 
 2.  ดักแด้อบกรอบ  รสบาร์บีคิว 
 3.  ดักแด้อบกรอบ  รสชีส 
 4.  ดักแด้อบกรอบ  รสต้มย า 
 5.  ดักแด้อบกรอบ  รสโนริสาหร่าย 
 6.  ดักแด้อบกรอบ  เคลือบงา 
 7.  แมงสะดิ้งอบกรอบ  รสดั้งเดิม 
 8.  แมงสะดิ้งอบกรอบ  รสบาร์บีคิว 
 9.  แมงสะดิ้งอบกรอบ  รสโนริสาหร่าย 

1.3 ต าแหน่งและลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบ  
   ต าแหน่งงาน นักศึกษาฝึกงาน  
   ลักษณะงาน วิเคราะห์อันตรายในกระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา  

1.4 พนักงานที่ปรึกษาและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา   
   1.  คุณอรัญญา  เกิดภารา    ต าแหน่ง ผู้จัดการฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  2.  คุณพิมพิชชา  เย็นจิตต์    ต าแหน่ง หัวหน้าฝ่ายระบบคุณภาพ 
 
 
 
 

https://www.google.co.th/search?biw=1242&bih=557&q=%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97+%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A1%E0%B9%8C+%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%84%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99+%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C+%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%88%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C+%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%94+%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%B9%E0%B9%88&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LVT9c3NExKNquyTCox1JLNTrbSz8lPTizJzM-DM6wSU1KKUouLAa7qqg4wAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwioqI-ln-7QAhUDso8KHcaABP8Q6BMIejAO
javascript:void(0)
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1.5 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน  
ระยะเวลาในการฝึกงาน วันที่ 9 มกราคม – 30 เมษายน 2561 ตั้งแต่วันจันทร์-ศุกร์ เวลา 

08.30 – 17.30 น. วันละ 8 ชั่วโมงไม่นับรวมเวลาพักกลางวัน รวมเป็นเวลาทั้งสิ้น 78 วัน 624 ชั่วโมง 

1.6 วัตถุประสงค์หรือจุดมุ่งหมายของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาศึกษาหรือโครงงานที่ได้รับ
มอบหมาย  
    การฝึกงานมีวัตถุประสงค์ เพ่ือ น าความรู้ที่ ได้จากการศึกษาในมหาวิทยาลัยมาปรับ
ประยุกต์ใช้กับการท างานจริง และได้รับการศึกษาความรู้เพ่ิมเติมกับงานที่ได้รับมอบหมายในบริษัท 
เพ่ือที่จะสามารถน าไปปฎิบัติใช้กับการท างานจริงในอนาคต และมากกว่านั้นยังได้รับขบวนการการ
เรียนรู้และค าแนะน าจากบุคลากรขององค์กรที่มีคุณภาพ และสุดท้ายสิ่งที่ได้เรียนรู้ที่ไม่ได้รับจากการ
เรียนในห้องเรียนคือการท างานเป็นทีม การปรับตัวเข้าสังคม การรับฟัง และการตัดสินใจในการ
แก้ปัญหาต่างๆ 
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บทท่ี 2 
รายละเอียดการปฏิบัตงิาน 

 
             งานการวิเคราะห์อันตรายในอาหารที่ได้รับมอบหมายนี้เป็นส่วนของผลิตภัณฑ์ดักแด้อบ
กรอบเคลือบงา ดังนั้นจ าเป็นต้องใช้มาตรฐานเพ่ืออ้างอิงการวิเคราห์อันตราย ยกตัวอย่างเช่น 
มาตรฐานของระบบ GMP  มาตรฐานของส านักงานอาหารและยา  และมาตรฐานของระบบ HACCP 
ซึ่งแบ่งข้ันตอนในการจัดท าระบบ HACCP ของเป็น 2 ขั้นตอนดังนี ้

2.1 ขั้นตอนเตรียมการ 
             เป็นขั้นตอนในการเตรียมการเพ่ือเป็นข้อมูลซัพพอร์ทให้กับกระกวยการวิเคราะห์อันตราย

และจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม ซึ่งประกอบด้วย 5 ขั้นตอนดังนี้ 

             1.  การจัดท าคณะท างาน HACCP 

             2.  การบรรยายรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

             3.  การระบุวิธีการน าไปใช้ 

             4.  การสร้างแผนภูมิการผลิต 

             5.  การทวนสอบแผนภูมิที่จุดการผลิตจริง 

2.2  ขั้นตอนการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 

             ขั้นตอนนี้เป็นการประยุกต์ใช้หลักการทั้ง 7 ประการของระบบ HACCP  เพ่ือเป็นการ

วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  โดยมีขั้นตอนดังนี้ 

             1.  การวิเคราะห์อันตราย 

             2.  การก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

             3.  การก าหนดค่าวิกฤตที่ต้องควบคุม 

             4.  การจัดท าระบบตรวจติดตามจุดวิกฤต 

             5.  การก าหนดวิธีการแก้ไข 

             6.  ก าหนดกระบวนการทวนสอบ 

             7.  ท าระบบเอกสารและการเก็บบันทึก 
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บทท่ี 3 
สรุปผลการปฏิบัติงาน 

 
จากการที่ได้ท าการปฏิบัติงานจากงานที่ได้รับมอบหมายเป็นการขยายองค์ความรู้ที่ได้จาก

การเรียนในห้องเรียนมาประยุกต์ใช้และแก้ปัญหากับการท างานจริงๆซึ่งมีประโยชน์ดังนี้ 

- ได้รับความรู้และความเข้าใจของวิชาพ้ืนฐานที่ได้ท าการเรียนมาจากมหาลัยมาก
ยิ่งขึ้นเมื่อเห็นภาพรวมที่ไม่สามารถพบเห็นได้ในห้องเรียน 

- ได้ศึกษาความรู้นอกเหนือจากที่มีในห้องเรียนเพ่ือใช้ส าหรับการวิเคราะห์อันตราย  
ในอาหาร 

- ได้รับความเข้าใจที่จะสามารถวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในอาหาร
ได้ เช่น การประเมินความเสี่ยง  การวิเคราะห์หาจุด CCP 

- เข้าใจในเรื่องการวิเคราะห์อันตรายในอาหาร ท าให้ทราบถึงหลักการวิเคราะห์
อันตรายในอาหาร 

- ได้รับค าปรึกษาที่ดีจากบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถเฉพาะทางโดยตรง 
ดังนั้นจึงเป็นประโยชน์ต่อกระผมเป็นอย่างยิ่งส าหรับความรู้ที่ได้รับจากการปฏิบัติสหกิจ

ศึกษา เพ่ือที่จะปรับประยุกต์ใช้ในการท างานในชีวิตการท างานจริงในอนาคตและเป็นวิศวกรได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

 

 


