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บทท่ี 1 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำของโครงงำน 

 ปัจจุบันตลาดขนมขบเคี้ยวในประเทศไทยมีมูลค่าสูงถึง 3.5 หมื่นล้านบาทและมีอัตราการ

เติบโตเฉลี่ย 9 เปอร์เซ็นต์ต่อปี  จากการส ารวจพบว่าคนไทยบริโภคขนมขบเคี้ยวเฉลี่ย 1.39 กิโลกรัม

ต่อคนต่อปี[1]  โดยการท าตลาดของผู้ประกอบการรายใหม่และสินค้ารูปแบบใหม่จึงเป็นปัจจัยหลักที่

สร้างการเติบโตให้อุตสาหกรรมขนม    ขบเคี้ยวเป็นอย่างมากและในปี 2560 การตลาดในยุโรปได้

เปิดรับสินค้าแมลงจากไทย[2] การท าให้อาหารเกิด  ความปลอดภัยนั้นจึงจ าเป็นอย่างมากในตลาดที่มี

การแข่งขันที่สูง ทางบริษัทนั้นจึงได้น าเอาระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

(Hazard Analysis and Critical Control Points; HACCP)  เข้ามาใช้ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

ต่างๆของบริษัท 

 อย่างไรก็ตามทางบริษัทได้มีการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่เข้าสู่ตลาด  คือ ดักแด้อบกรอบเคลือบงา        

ที่ผลิตภัณฑ์ตัวใหม่นี้มาท าการวิเคราะห์เพ่ือหาจุด CCP ในกระบวนการวิเคราะห์อันตรายและจุด

วิกฤตที่ต้องควบคุม  และมีนโยบายที่จะขยายตลาดไปยังกลุ่มลูกค้าต่างประเทศไม่ว่าจะเป็น จีน  

อเมริการ ยุโรบ ฯลฯ จึงจ าเป็นต้องน าระบบมาตรฐานความปลอดภัยอาหารเข้ ามาประยุกต์ใช้ใน

กระบวนการผลิตเพ่ือให้การจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารเป็นไปอย่างมี

ประสิทธิภาพและเหมาะสมต่อองค์กร  เพ่ือไม่ให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค  กล่าวคือจ าเป็นจะต้องคง

ความปลอดภัยในอาหารในทุกกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับอาหาร  นับตั้งแต่ผู้ผลิตอาหารสัตว์  ผู้ผลิต

วัตถุดิบ   ผู้แปรรูปอาหาร   ผู้ขนส่ง  ผู้ค้าส่ง  ผู้ค้าปลีก  จนถึงผู้บริโภค     

 เพ่ือที่จะแก้ปัญหาดังกล่าวโครงงานสหกิจศึกษานี้ได้น าเอามาตรฐานความปลอดภัยอาหาร

เข้ามาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิต  โดยใช้การวิเคราะห์อันตรายในกระบวนการผลิต เข้ามา

วิเคราะห์และหาจุดที่ต้องควบคุมในกระบวนการผลิตเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและ

เตรียมพร้อมการรับรองระบบ HACC
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1.2  วัตถุประสงค ์

1.  เพ่ือศึกษาการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมในกระบวนการผลิต 
2.  เพ่ือประยุกต์ใช้ระบบ HACCP  ในกระบวนการผลิต 

 

1.3  ขอบเขตกำรโครงงำน 

1.  ศึกษาข้ันตอนกระบวนในการผลิต ดักแด้อบกรอบเคลือบงา     
2.  ศึกษาระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตดักแด้อบกรอบ

     เคลือบงา 
 3.  ประยุกต์ใช้ระบบ HACCP  ในกระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา  

 

1.4  ประโยชน์ของโครงงำน 

 1.  เพื่อท าให้ทราบถึงจุด CCP  ในขั้นตอนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา 

 2.  เพื่อท ามาตรฐานให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 3.  เพื่อประยุกต์ใช้ระบบ HACCP  ในกระบวนการผลิตดักแด้อบกรอบเคลือบงา 

 4.  เพ่ือเป็นแนวทางในการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP ในอุตสาหกรรมอาหารอบกรอบ 
 


