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นโยบายคุณภาพ 

บริษัท NGAW NGAW จ ากัด มีนโยบายคุณภาพ ดังนี้ 

บริษัท NGAW NGAW จ ากัด เป็นผู้ผลิตและจ าหน่ายขนมแมวเลีย NGAW NGAW รสปลาแซลมอน มีความมุ่งมั่นที่จะผลิตผลิตภัณฑ์

ขนมแมวเลียที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อสัตว์เล้ียง โดยมีการควบคุมการผลิต ตั้งแต่การรับวัตถุดิบจนถึงการขนส่ง โดยใช้ระบบคุณภาพ ISO 

9000, GMP และระบบ HACCP ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius เป็นมาตรฐานหลัก ทั้งนี้ผู้บริหารพร้อมให้การสนับสนุน โดยพนักงานทุก

คนได้ผ่านการฝึกอบรมเพ่ือเตรียมพร้อมส าหรับการปฏิบัติหน้าที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพอย่างต่อเนื่องและมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นใน

การแก้ปัญหา เสนอแนะแนวทาง เพื่อให้บรรลุตามนโยบายระบบคุณภาพ จึงประกาศเพื่อให้ทราบและร่วมมือกันต่อไป 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

รองกรรมการผู้จัดการ 

 

กรรมการผู้จัดการ 

 

ผู้จัดการโรงงาน 

 

ผู้จัดการฝ่ายจัดซื้อ 

ผู้ช่วยผู้จัดการฝ่ายจัดซื้อ 

หัวหน้าส่วนจัดซื้อ 

หัวหน้าแผนกรับวัตถุดิบ 

หัวหน้าแผนกเตรียมวัตถุดิบ 

ผู้จัดการฝ่ายผลติ 

 

ผู้ช่วยผู้จัดการฝ่ายผลิต 

หัวหน้าฝา่ยผลิต 

หัวหน้าแผนกเคร่ืองน่ึง 

 หัวหน้าแผนกเครื่องล้าง

และปอกมันเทศ 

หัวหน้าแผนกเตรียม

ส่วนผสม 

หัวหน้าแผนกฆ่าเชือ้ 

 
หัวหน้าแผนกเคร่ืองน่ึง 

 
หัวหน้าแผนกผสม 

 
หัวหน้าแผนกบรรจุซอง 

 
หัวหน้าแผนกคลังสินค้า 

 

หัวหน้าแผนกขนส่ง 

 

ผู้จัดการฝ่ายความปลอดภัย 

 

ทีมงานฝ่ายความปลอดภัย 

ผู้จัดการฝ่ายประกันคุณภาพ 

ผู้ช่วยผู้จัดการฝ่ายประกัน

คุณภาพ 

หัวหน้าส่วนประกันคุณภาพ 

พนักงานประกันคุณภาพ 

ผู้จัดการฝ่ายส านักงาน 

หัวหน้าสว่นส านักงาน 

หัวหน้าแผนกบัญชี 

 

หัวหน้าแผนกบุคคล 

 

หัวหน้าทีม HACCP 

ทีมงาน HACCP 

เจ้าหน้าที่ควบคุมเอกสาร 
หัวหน้าสว่นวิศวกรรม 

 

หัวหน้าแผนกช่างไฟฟา้ 

 

หัวหน้าแผนก 
ช่างซ่อมบ ารุง 

ผังองค์กร 

ผู้จัดการฝ่ายควบคุมคุณภาพ 

หัวหน้าฝา่ยควบคุมคุณภาพ 

 

หัวหน้างานห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห ์



 

คณะท างานบริษัท NGAW NGAW จ ากัด  
 

ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่ง/แผนก/ฝ่าย   ทักษะ 

นางสาวจิตรลดา ศรีหนา ผู้จัดการโรงงาน 
MBA, ผ่านการฝึกอบรม GMP, HACCP, และ 

ISO9000 

นางสาวทวินันท์ แสงประเสริฐ ผู้จัดการฝ่ายผลิต 
ปริญญาตรี (เคมีเทคนิค), ผ่านการฝึกอบรม 

GMP, HACCP, และ ISO9000 

นางสาววริศรา  ว่องวัฒนากูล ผู้จัดการฝ่ายประกันคุณภาพ ปริญญาโท (เทคโนโลยีทางอาหาร), ผ่านการ
ฝึกอบรม GMP, HACCP, และ ISO9000 

นางสาวอังค์วรา นิหะ หัวหน้าแผนกซ่อมบ ารุง อนุปริญญา (เคร่ืองกล), ผ่านการฝึกอบรม 
GMP, HACCP, และ ISO9000 

 
 
 
 
 
 
 



 

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

1. ชื่อผลิตภัณฑ์  ขนมแมวเลีย NGAW NGAW - รสปลาแซลมอน 

2. ลักษณะส าคัญ  แซลมอนเนื้อเนียนละเอียด กล่ินหอม สีสันน่ารับประทาน กระตุ้นความอยากอาหารของแมว 

3. ลักษณะการใช้ 
ผลิตภัณฑ์ 

ให้เป็นขนมเพื่อเสริมกรดอะมิโน แร่ธาตุและวิตามิน หรือกระตุ้นความอยากอาหารในแมวระยะพักฟืน้หรือเบ่ืออาหาร      
ไม่สามารถใช้ทดแทนอาหารมื้อหลักได้ 

4. ภาชนะบรรจ ุ ซองพลาสติกชนิด PP ขนาด 2 x 6 นิ้ว เกรด A ทนความร้อนได้ถึง 150 °C 

5. อายุการเก็บรักษา 2 ปีนับจากวันผลิต เมื่อเก็บให้พ้นจากแสงแดดจัดและจัดเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (ไม่เกิน 35 องศาเซลเซียส) 

6. สถานที่จัดจ าหน่าย ร้านจ าหน่ายอุปกรณ์ส าหรับสัตว์เล้ียง คลินิกรักษาสัตว์ โรงพยาบาลสัตว์ ร้านสะดวกซื้อ และห้างสรรพสินค้าช้ันน า 

7. ข้อแนะน าการใชบ้นฉลาก - วันเดือนปี ท่ีผลิต 
- ภายหลังการรับประทานควรมีน้ าสะอาดให้แมวกินตลอดเวลา 
- หากเปิดซองแล้วทานไม่หมด สามารถเก็บไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียสได้ 2 วัน 

8. การควบคุมจ าเพาะระหว่าง
ขนส่ง 

หลีกเล่ียงการโดนแสงแดดจัดและจัดเก็บในอุณหภูมิห้อง 

 
 

 



 

รายละเอียดและแหล่งท่ีมาของวัตถุดิบ 
 

รายการ แหล่งท่ีมา 

วัตถุดิบ 
- เนื้อปลาแซลมอนบด 
- มันเทศ 
- กัวร์กัม 
- กรดอะมิโนทอรีน 
- วิตามินอี 
- แร่ธาตุ 

 

 
บริษัท ไทยยูเนี่ยนกรุป๊ จ ากัด (มหาชน) 
ไร่มันเทศของเกษตรกร ในจังหวัดขอนแก่น 
บริษัท เพียวเคมีกัลล์ จ ากัด 
บริษัท กรุงเทพเคมี จ ากัด 
บริษัท พาโนมิกซ์ นิวตริโซลูชั่นส์ จ ากัด 
บริษัท พาโนมิกซ์ นิวตริโซลูชั่นส์ จ ากัด 

ภาชนะบรรจุ บริษัท สยามบรรจุภัณฑ์ จ ากัด 

 

 

 

 

 



 

 
ขอบข่ายของอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนจริงในกระบวนการผลิต 

และจากสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิต 
 

อันตรายชีวภาพ อันตรายเคมี อันตรายกายภาพ 

● Pathogen (เนื้อปลาแซลมอนบดแช่
แข็ง) 

- Salmonella  
- Escherichia coli 
- Staphylococcus aureus 
- Vibrio cholerae 

- ฮิสตามีน (เนื้อปลาแซลมอนบดแช่แข็ง) 
- ยาฆ่าแมลง (มันเทศ) 

- เกล็ดปลาและก้างปลา  
(เนื้อปลาแซลมอนบดแช่แข็ง) 

 
 
 
 

 

 



 

 

แผนภูมิการผลิตขนมแมวเลีย NGAW NGAW (Process Flow Chart) 

1.เนื้อปลาแซลมอนบด           2.มันเทศ               3.Guargum          4.วิตามิน E          5.แร่ธาตุ          6.กรดอะมิโนทอรีน     7.ซองบรรจุภัณฑ์ 
           ↓                                       ↓                                    ↓                           ↓                           ↓                                 ↓                                   ↓  
         1.1รับ              2.1 รับและจัดเก็บในห้องอุณหภูมิ 37°C   3.1 รับและจัดเก็บ    4.1 รับและจัดเก็บ        5.1 รับและจัดเก็บ            6.1 รับและจัดเก็บ             7.1 รับและจัดเก็บ                                 
           ↓                                       ↓                                    ↓                           ↓                            ↓                                 ↓                                  ↓  
    1.2 จัดเก็บในห้อง         2.2 ปอกและล้างน้ าประปาด้วย           3.2 ชั่งน้ าหนัก       4.2 ชั่งน้ าหนัก               5.2 ชั่งน้ าหนัก                 6.2 ชั่งน้ าหนัก           7.2 ฆ่าเชื้อด้วยหม้อ   
ควบคุมอณุหภูมิ -20 °C    เครื่องปอกและล้างมันเทศ                    เตรียมผสม           เตรียมผสม                      เตรียมผสม                     เตรียมผสม         ฆ่าเชื้อระบบน่ึงความดัน                                                                                    
             ↓                                       ↓  
1.3 น่ึงปลาโดยใช้น้ า RO       2.3 น าไปน่ึงที่อุณหภูมิ 100 °C  
ที่อุณหภูมิ100 °C 20 นาที                   20 นาที 
             ↓                                       ↓  
1.4 น าปลาท่ีต้มสุกและ                     2.4 บด 
น้ าน่ึงปลาผสมเข้าด้วยกัน                         
             ↓                                        
1.5 ผสม 
            ↓  
1.6 บรรจุลงซอง 
            ↓  
1.7 เก็บในคลังสินค้า 
            ↓  
1.8 ขนส่ง 



 

วิธีปฏิบัติมาตรฐานท่ีเกี่ยวกับการผลิต (Standard Operating Procedures) 

ข้ันตอนท่ี ช่ือข้ันตอน รายละเอียดของข้ันตอน 

1 เนื้อปลาแซลมอนบด  เนื้อปลาแซลมอนบดส าเร็จรูปรับมาจากโรงงานจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากปลาแซลมอน 

1.1 รับบรรจุภัณฑ์เนื้อปลาแซลมอนบด พนักงานแผนกรับวัตถุดิบตรวจรับ และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีส่งมอบโดยผู้ขาย  

1.2 จัดเก็บในห้องควบคุมอุณหภูมิ -20 °C จัดเก็บในห้องควบคุมอุณหภูมิ -20 °C 

1.3 นึ่งปลาโดยใช้น้ า RO ท่ีอุณหภูมิ 100 °C  
20 นาที 

นึ่งปลาให้สุก โดยใช้น้ า RO ท่ีอุณหภูมิ 100 °C 20 นาที  

1.4 น าปลาท่ีนึ่งสุกและน้ านึ่งปลาผสม ท าการผสมปลาท่ีนึ่งสุกและน้ านึ่งปลาเข้าด้วยกันในเครื่องบดผสมอาหาร  

2. มันเทศ มันเทศรับมาจากเกษตรที่จัดจ าหน่ายมันเทศท่ีมาจากการท าไร่ของเกษตรกรโดยตรง ในจังหวัดขอนแก่น 

2.1 รับและจัดเก็บในห้องอุณหภูมิ  37°C พนักงานแผนกรับวัตถุดิบตรวจรับ และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีส่งมอบโดยผู้ขาย  
มีการจัดเก็บในคลังสินค้าส าหรับมันเทศท่ีสภาวะบรรยากาศท่ัวไป (อุณหภูมิ  37°C) 

2.2 ปอกและล้างน้ าประปาด้วยเครื่องปอกและ 
ล้างมันเทศ 

ท าการปอกและล้างน้ าประปาด้วยเครื่องปอกและล้างมันเทศ โดยระหว่างการท างานจะมีการล้างและท าความสะอาด ใน
เครื่องจะมีท่อสเปรย์เครื่องล้างมันเทศ ในการปอกเปลือก มันเทศจะเข้าสู่ลูกกล้ิงแปรงหมุนลักษณะเป็นลวดไนลอนใน
แนวนอน ซึง่จะเกิดการเสียดสีอย่างต่อเนื่องและท าความสะอาดไปในตัว ท าให้ได้มันเทศท่ีสะอาดซึ่งท าการปอกเปลือก
เรียบร้อยแล้ว 



 

2.3 น าไปนึ่งท่ีอุณหภูมิ 100 °C 20 นาที น ามันเทศไปนึ่งท่ีอุณหภูมิ 100 °C 20 นาที 

2.4 บด น ามันเทศท่ีสุกแล้วลงในเครื่องบดท่ีท ามาจากสแตนเลสด้วยก าลัง 20 วัตต์ 

3 กัวกัม เป็นผงละเอียด บรรจุในถุงพลาสติกแบบปิดสนิท และสวมทับด้วยถุงกระดาษอีกช้ัน ขนาดบรรจุประมาณ 25 กิโลกรัม/
กระสอบ 

3.1 รับและบรรจุในคลังสินค้า พนักงานแผนกรับวัตถุดิบตรวจรับกัวกัม และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีส่งมอบโดยผู้ขาย  
การจัดเก็บในคลังสินค้าของส่วนผสมท่ีสภาวะบรรยากาศท่ัวไป 

3.2 ช่ังน้ าหนักเตรียมผสม ท าการช่ังปริมาณผงกัวกัมเพื่อเตรียมผสมรวมกับวัตถุดิบอื่น 

4. วิตามิน E เป็นผงละเอียดบรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท ทับด้วยถุงกระดาษ กระสอบละ 20 กิโลกรัม 

4.1 รับและบรรจุในคลังสินค้า พนักงานแผนกรับวัตถุดิบตรวจรับสารผสมอาหาร และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีส่งมอบโดยผู้ขาย  
การจัดเก็บในคลังสินค้าของส่วนผสมท่ีสภาวะบรรยากาศท่ัวไป 

4.2 ช่ังน้ าหนักเตรียมผสม ท าการช่ังปริมาณเพื่อเตรียมผสมรวมกับวัตถุดิบอื่น 

5. แร่ธาตุ เป็นผงละเอียดบรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท ทับด้วยถุงกระดาษ กระสอบละ 20 กิโลกรัม 

5.1 รับและบรรจุในคลังสินค้า พนักงานแผนกรับวัตถุดิบตรวจรับสารผสมอาหาร และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีส่งมอบโดยผู้ขาย 
การจัดเก็บในคลังสินค้าของส่วนผสมท่ีสภาวะบรรยากาศท่ัวไป 

5.2 ช่ังน้ าหนักเตรียมผสม ท าการช่ังปริมาณเพื่อเตรียมผสมรวมกับวัตถุดิบอื่น 



 

6. กรดอะมิโนทอรีน เป็นผงละเอียดบรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท ทับด้วยถุงกระดาษ กระสอบละ 20 กิโลกรัม 

6.1 รับและบรรจุในคลังสินค้า พนักงานแผนกรับวัตถุดิบตรวจรับสารผสมอาหาร และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีส่งมอบโดยผู้ขาย  
การจัดเก็บในคลังสินค้าของส่วนผสมท่ีสภาวะบรรยากาศท่ัวไป 

6.2 ช่ังน้ าหนักเตรียมผสม ท าการช่ังปริมาณเพื่อเตรียมผสมรวมกับวัตถุดิบอื่น 

7. ซองบรรจุภัณฑ์ ซองพลาสติกชนิด PP ขนาด 2 x 6 นิ้ว เกรด A ทนความร้อนได้ถึง 150 °C  

7.1 รับและบรรจุในคลังสินค้า พนักงานแผนกรับวัตถุดิบตรวจรับ และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ท่ีส่งมอบโดยผู้ขาย  
การจัดเก็บในคลังสินค้าของคลังสินค้าบรรจุภัณฑ์ท่ีสภาวะบรรยากาศท่ัวไป 

7.2 ฆ่าเช้ือด้วยหม้อฆ่าเช้ือระบบนึ่งความดัน ท าการฆ่าเช้ือซองบรรจุภัณฑ์ด้วยหม้อฆ่าเช้ือระบบนึ่งความดัน อุณหภูมิ 121 °C 20 นาที ท่ีความดัน 1.1 Kgf/cm2 

1.5 ผสม ท าการผสมวัตถุดิบทุกอย่างเข้าด้วยกันในเครื่องบดผสมอาหาร ได้แก่ 
เนื้อปลาแซลมอนสุก น้ านึ่งปลา มันเทศบด กัวกัม วิตามิน E แร่ธาตุ กรดอะมิโนทอรีน ท้ังนี้ส่วนผสมจะผ่านตะแกรงบดท่ีมี
รูขนาด 0.5 มิลลิเมตรก่อนล าเลียงไปยังเครื่องบรรจุ 

1.6 บรรจุลงซอง เครื่องจักรบรรจุอาหารลงในซองท่ีท าการฆ่าเช้ือแล้ว ปิดผนึก จัดเรียงบรรจุใส่กล่อง 

1.7 เก็บในคลังสินค้า พนักงานแผนกคลังสินค้าน าผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปท่ีบรรจุลงในกล่องท่ีเรียงบนพาเลตเรียบร้อยแล้วขนย้ายเพื่อจัดเก็บสินค้า 
ในคลังสินค้าผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป  

1.8 ขนส่ง ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปท่ีผ่านการตรวจสอบแล้วจะล าเลียงส่งขึ้นรถขนส่ง 



 

แผนผังแสดงต าแหน่งการผลิตภายในโรงงานขนมแมวเลีย NGAW NGAW 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ห้องฝ่ายผลิต 

ห้อง Locker 

QA LAB ห้องประชุม 

ห้องควบคุม
อุณหภูมิ -20 °C 

ห้องรับ
วัตถุดิบ 

ทางเข้า
อาคาร
ผลิต คลังเก็บวัตถุดิบ

ส่วนผสม 

ห้อง
เครื่องนึ่ง

ปลา 

ห้อง
เครื่องนึ่ง
มันเทศ 

ห้องเตรียมวัตถุดิบ
ส่วนผสม 

คลังเก็บมันเทศ 

เก็บรักษาสินค้าส าเร็จรูป 

ห้องบดมันเทศ 

ห้องเครื่องปอกและล้างมันเทศ 
ห้องผสม
วัตถุดิบ 

ห้องบรรจุลง
ซอง 

ห้องฆ่าเชื้อ 

ส า
นัก

งา
น 

ห้องเก็บซอง
บรรจุภัณฑ ์

ห้องช่าง ห้องหม้อ
ก าเนิดไอน้ า 

บรรจุลงกล่อง 

ขนส่ง 

ทางเข้าอาคารผลิต 
 

เส้นทางเดินวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ประตู 



 

การวิเคราะห์อันตราย (Hazard Analysis) มาตรการควบคุมป้องกันอันตราย (Control Measures)   
และก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Establish Critical Control Point) 

 
ล าดับ 

วัตถุดิบ/ 
ขั้นตอนกระบวนการ 

 
B/C/P 

อันตราย และสาเหตุ/ แหล่งที่มา
ของอันตราย 

 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree  
CCP 

CCP 
No. 

ขั้นตอนถัดไป 
Subsequence Step 

Q1 Q2 Q3 Q4 

1. เนื้อปลาแซลมอนบด B 
 

 
C 
P 

การปนเป้ือนเช้ือ Salmonella 
spp., E. coli, S. aureus, Vibrio 
cholerae  
ฮิสตามีน 
ก้างปลาและเกล็ดปลา 

- GMP การรับวัตถุดิบ 
- ใบรับรองคุณภาพ 

(COA) 

Y 
 
 
Y 
Y 

N 
 
 
N 
N 

Y 
 
 
Y 
Y 

Y 
 
 
Y 
Y 

N 
 
 
N 
N 

 1.3 
 
 
1.1 
1.5 

 1.1 รับปลาแซลมอนบดแช่
แข็ง 

B 
 

 
C 
 
 

 
P 

การปนเป้ือนเช้ือ Salmonella 
spp., E. coli, S. aureus, Vibrio 
cholerae  
ฮิสตามีน 
 
 
 
ก้างปลาและเกล็ดปลา 

- GMP การรับวัตถุดิบ 
- ใบรับรองคุณภาพ 

(COA) 
- ตรวจปริมาณสาร    

ฮีสตามีนในเนื้อปลา 
- ใบรับรองคุณภาพ 

(COA) 

Y 
 
 
Y 
 
 
 
Y 

N 
 
 
Y 
 
 
 
N 

Y 
 
 
- 
 
 
 
Y 
 

Y 
 
 
- 
 
 
 
Y 

N 
 
 
Y 
 
 
 
N 

 
 
 
CCP1 

1.3 
 
 
 
 
 
 
1.5 



 

 1.2 จัดเก็บปลาแซลมอนบด
แช่แข็งท่ีห้อง ความเย็น
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

B/C/P ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

 น้ า RO - - - - - - - -  - 

 1.3 นึ่งด้วยน้ า RO ท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส นาน 20 
นาที 

   B การปนเป้ือนเช้ือ Salmonella 
spp., E. coli, S. aureus, Vibrio 
cholerae  

- ควบคุมสภาพเครื่องนึ่ง
ปลาตามวิธีการซ่อม
บ ารุงเครื่องจักร 

- ควบคุมสภาวะการนึ่ง
ปลาให้เป็นไปตามท่ี
ก าหนด 

 

Y Y - - Y CCP2  

2. มันเทศ  
C 

      สารพิษตกค้างจากการ 
เกษตร อาจก่อให้เกิด 
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ 
     สารก าจัดแมลง 

- คาร์โบซัลแฟน   
(carbosulfan) 

 

- GMP การรับวัตถุดิบ 
- ใบรับรองคุณภาพ 

(COA) 
- ควบคุมแหล่งซื้อ 

วัตถุดิบตามวิธีการคัดเลือกและ
ประเมินผู้ขาย 
 

 
Y 
 

 
N 
 

 
Y 
 

 
Y 
 

 
N 
 

 
- 

 
2.1 การรับมันเทศ  

 



 

 2.1 การรับมันเทศ  
 
 
 
 

 
C 

      สารพิษตกค้างจากการ 
เกษตร อาจก่อให้เกิด 
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ 
      สารก าจัดแมลง 

- คาร์โบซัลแฟน   
(carbosulfan) 

- GMP การรับวัตถุดิบ 
- ใบรับรองคุณภาพ 

(COA) 
- ควบคุมแหล่งซื้อ 

วัตถุดิบตามวิธีการคัดเลือกและ
ประเมินผู้ขาย 

 
 
Y 

 
 
Y 
 

 
 
- 

 
 
- 

 
 

Y 

 
 
CCP3 

 
 

- 

เก็บท่ีห้องอุณหภูมิ 37 °C B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

 2.2 ปอกและล้างน้ าประปา
ด้วยเครื่องปอกและ ล้างมัน
เทศ 

B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

 2.3 น าไปนึ่งท่ีอุณหภูมิ 100 
°C 20 นาที 

B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

 2.4 บด B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

3. กัวกัม           

 3.1 รับและบรรจุใน
คลังสินค้า 

B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 



 

 3.2 ช่ังน้ าหนักเตรียมผสม B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

4. วิตามิน E           

 4.1 รับและจัดเก็บ B/C/P ไม่มีอันตราย - - - - - - - - 

 4.2 ช่ังน้ าหนักและเตรียม
ผสม 

B/C/P ไม่มีอันตราย - - - - - - - - 

5. แร่ธาตุ           

 4.1 รับและจัดเก็บ B/C/P ไม่มีอันตราย - - - - - - - - 

 4.2 ช่ังน้ าหนักและเตรียม
ผสม 

B/C/P ไม่มีอันตราย - - - - - - - - 

6. กรดอะมิโนทอรีน           

 4.1 รับและจัดเก็บ B/C/P ไม่มีอันตราย - - - - - - - - 

 4.2 ช่ังน้ าหนักและเตรียม
ผสม 

B/C/P ไม่มีอันตราย - - - - - - - - 

7. ซองบรรจุภัณฑ์           

7.1 รับและบรรจุในคลังสินค้า B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 



 

7.2 ฆ่าเช้ือด้วยหม้อฆ่า 
เช้ือระบบนึ่งความดัน 

B/P/C ไม่มีอันตราย 
 

- - - - - -  - 

1.5 ผสม P ก้างปลาและเกล็ดปลา ควบคุมตะแกรงบดอาหารให้ได้
ขนาดรู 0.5 มิลลิเมตร 

Y Y - - Y CCP4 - 

1.6 บรรจุลงซอง B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

1.7 เก็บในคลังสินค้า B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

1.8 ขนส่ง B/P/C ไม่มีอันตราย - - - - - -  - 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

แผนปฏิบัติงาน HACCP Plan 

CCP 
No. 

วัตถุดิบ/ 
ข้ันตอนของกระบวนการ 

B/C/
P 

อันตรายและสาเหตุ/ 
แหล่งท่ีมาของอันตราย 

มาตรการควบคุม ค่าจ ากัดวิกฤติ 
(Critical 
Limits) 

การเฝ้าระวังติดตาม 
(Monitoring 
Procedure) 

มาตรการแก้ไข 
(Corrective 
Actions) 

CCP1 1.1 รับเนื้อปลาแซลมอนบด
แช่แข็ง 

C ฮีสตามีน (Histamine) - ตรวจปริมาณ 
สารฮิสตามีนในเนื้อปลา
แช่แข็ง 

- ใบรับรอง 
คุณภาพ (COA) 

ไม่เกิน 100 ppm What: ปริมาณฮีสตามีน
เกินมาตรฐาน 
How: Histamine test 
When: ทุก lot ในการรับ
ปลาแซลมอนแช่แข็ง 
Who: เจ้าหน้าท่ีแผนก
ตรวจ รับวัตถุดิบ 
Record: รายงานการตรวจ
รับ วัตถุดิบ 

หัวหน้าฝุายตรวจรับ
วัตถุดิบปฏิเสธการ รับ
วัตถุดิบ พร้อมท้ังท าใบ
แจ้ง ข้อบกพร่องแจ้งไป 
ยังผู้ขายวัตถุดิบให้ท าการ
ปรับปรุงหรือแก้ไขปัญหา
ท่ีเกิดขึ้น 

CCP2 1.3 นึ่งด้วยน้ า RO ท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส นาน 20 
นาที 

B การปนเป้ือนเช้ือ 
Salmonella spp., E. coli, 
S. aureus, Vibrio 
cholerae 

- ควบคุมสภาพ 
เครื่องนึ่งปลาตามวิธีการ
ซ่อมบ ารุงเครื่องจักร 

- ควบคุม 
สภาวะการนึ่งปลา ให้
เป็นไปตามท่ีก าหนด 

- เวลาใน 
การนึ่งปลา
มากกว่าหรือ
เท่ากับ 20 นาที 

- อุณหภูมิ 
ในการนึ่งปลา 

What: เวลาในการนึ่ง 
How: มีตัวจับเวลา
อัตโนมัติท่ีเครื่องนึ่งทุกตัว 
พร้อมท้ังมีพนักงานควบคุม
เวลานึ่ง 
When: ทุก 30 นาที 

หากพบปัญหาเวลา 
หรืออุณหภูมิไม่เป็น 
ไปตามสภาพที่ 
เหมาะสมส าหรับการนึ่ง
ให้พนักงานแจ้ง 
ไปยังหัวหน้าฝุาย 



 

มากกว่าหรือ 
เท่ากับ 100 องศา
เซลเซียส 
 
 

Who: พนักงานผลิต 
Record: บันทึกเครื่องนึ่ง 
 
What: อุณหภูมิในการนึ่ง  
How: ใช้เทอร์โมมิเตอร์
ตรวจวัดอุณหภูมิเครื่องนึ่ง 
When: ทุก 30 นาที 
Who: พนักงานผลิต 
Record: บันทึกเครื่องนึ่ง 

ควบคุมการผลิตซึ่ง 
จะประสานไปยังหัวหน้า
ฝุายซ่อมบ ารุง 
เพื่อหาสาเหตุและท าการ
แก้ไข 
ส าหรับสินค้าท่ีอยู่ใน
ระหว่างการผลิตนั้น 
ให้กักเอาไว้แล้วน า 
ไปผ่านความร้อนซ้ า 
เมื่อเครื่องนึ่งกลับมา
ท างานได้ตามปกติ 

CCP3 2.1 การรับมันเทศ  C  สารพิษตกค้างจากการ 
เกษตร อาจก่อให้เกิด 
อันตรายต่อผู้บริโภคได้ 
      สารก าจัดแมลง 

- คาร์โบซัลแฟน   
(carbosulfan) 

- GMP  
การรับวัตถุดิบ 

- ใบรับรอง 
คุณภาพ (COA) 

- ควบคุม 
แหล่งซื้อวัตถุดิบตาม
วิธีการคัดเลือกและ
ประเมินผู้ขาย 

ปริมาณสารพิษ
ตกค้างสูงสุด 
(MRL) < 0.05  
มิลลิกรัมต่อ 
กิโลกรัม (mg/kg) 

What : Carbosulfan  
ตกค้าง 
How : ตรวจสอบ 
จากผลใน COA 
When : ทุก Lot 
Who : พนักงานแผนกคลัง  
สินค้าท าการตรวจรับ 
Record : รายงานการ
ตรวจรับ วัตถุดิบ 

หัวหน้าฝุายตรวจรับ
วัตถุดิบปฏิเสธการ รับ
วัตถุดิบ พร้อมท้ังท าใบ
แจ้ง ข้อบกพร่องแจ้งไป 
ยังผู้ขายวัตถุดิบให้ท าการ
ปรับปรุงหรือแก้ไขปัญหา
ท่ีเกิดขึ้น 
 



 

CCP4 1.5 ผสมส่วนผสมท้ังหมดโดย
ผ่านเครื่องบดและผสมอาหาร 

P ก้างปลาและเกล็ดปลา - ควบคุมขนาด
ตะแกรงบดให้มี
ขนาด 0.5 
มิลลิเมตร 

ไม่พบการปนเป้ือน
ของเกล็ดปลาหรือ
ก้างปลา 

What:การปนเป้ือนของ
เกล็ดปลาและก้างปลา 
How/When/Who: 
ตรวจสอบขนาดตะแกรง
โดยเจ้าหน้าท่ีฝุายซ่อม
บ ารุงทุกวันและสุ่มตรวจ
ผลิตภัณฑ์ก่อน
กระบวนการบรรจุทุก lot 
ของสินค้าท่ีท าการผลิตโดย
พนักงานผลิต 
Record: บันทึกการเปล่ียน
ตะแกรงบดอาหาร และ
บันทึกการบดและผสมก่อน
บรรจุ 
 
 

หากสุ่มแล้วตรวจพบการ
ปนเป้ือนของเกล็ดปลา
และก้างปลาให้หยุดการ
ผลิตใน lot ถัดไปก่อน 
โดยพนักงานฝุายผลิตท า
การแจ้งไปยังหัวหน้าฝุาย
ให้ประสานไปยังหัวหน้า
ฝุายซ่อมบ ารุงให้เข้ามา
ตรวจสอบจนกว่าจะแน่ใจ
ได้ว่าไม่มขี้อผิดพลาดใด
เกิดขึ้นจึงเริ่มข้ันตอนการ
ผลิตใหม่ ส าหรับสินค้าใน 
lot นั้น ให้น าไปผ่าน
กระบวนการบดอีกครั้ง 

 

 

 

 



 

การทวนสอบ 

กิจกรรม วิธีปฏิบัติ ความถี ่ ผู้รับผิดชอบ บันทึก 

1. ตรวจประเมินการ
บันทึกข้อมูลของการ
ตรวจการติดตามแก้ไข
การเบ่ียงเบนของแต่
ละ CCP 

ตรวจสอบความถูกต้อของ
ข้อมูลในบันทึก รวมถึงประวัติ
ค่าเบ่ียงเบนและการแก้ไขนั้นๆ 

ทุกวัน - หัวหน้าฝุายควบคุม
การผลิต 

- หัวหน้าฝุายรับและ
ตรวจสอบคุณภาพ
วัตถุดิบ 

- หัวหน้าฝุายการผลิต 
- หัวหน้าฝุายซ่อมบ ารุง 

บันทึกข้อมูลการตรวจติดตาม
และการแก้ไขการเบีย่งเบนของ
แต่ละ CCP 

2. ประเมินการจัดท า 
GMPs และแผน 
HACCP 

ตรวจสอบและประเมิน
สายการผลิตเพื่อจัดท าระบบ 

ทุก 6 เดือน HACCP ทีม บันทึกการประเมินการจัดท า 
GMPs และ HACCP 

3. การสอบเทียบอุปกรณ์
และวิธีการตรวจสอบ 

- นาฬิกาจับเวลา
อัตโนมัติ 

- เทอร์โมมิเตอร์ 
 

 
 
ส่งศูนย์สอบเทียบ 
 
ส่งศูนย์สอบเทียบ 
 

 
 
ทุก 6 เดือน 
 
ทุก 6 เดือน 
 

 
 
หัวหน้าฝุายควบคุมคุณภาพ
การผลิต 
 
 

 
 
รายงานการสอบเทียบ 
 
 
 



 

 
 

- การยืนยันการ
ตรวจสอบผลวิเคราะห์
ปริมาณสารฮีสตามีน 
และยาฆ่าแมลง 

ท าการสอบเทียบภายในโรงงาน 
 
ส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์เทียบ
กับห้องปฏิบัติการภายนอก 

ทุกวัน 
 
ทุก 1 ปี 

หัวหน้าฝุายผลิต 
 
หัวหน้างานห้องปฏิบัติการ
ตรวจวิเคราะห์ 

รายงานการสอบเทียบ 
 
รายงานผลการวิเคราะห์จาก
ภายในและภายนอก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


