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บทที่ 3

ผลและวิจารณ

จากการสํ ารวจขอมูลเบื้องตนของโรงพยาบาลระโนด จังหวัดสงขลา ซ่ึงเปนโรงพยาบาล
ชุมชน ขนาด 60 เตียง ตั้งอยูในพ้ืนที่อํ าเภอระโนด เหนือสุดของจังหวัดสงขลา มีฝายโภชนาการ
รับผิดชอบเกี่ยวกับการผลิตอาหารและจัดอาหารแกผู ปวยพบวา โครงสรางองคกรของ        
งานโภชนาการตามสายงานบังคับบัญชาดังแสดงในภาพที่ 6

สายงานบังคับบัญชางานโภชนาการโรงพยาบาลระโนด
ผูอํานวยการโรงพยาบาลระโนด

หน.งานบริหารงานทั่วไป หน.กลุมงานการพยาบาล

นางสาวดรุณี สหะวิริยะ
โภชนากร

นางกมลวรรณ   หนูสงค
คนครัว

นางแฉลม   วิจิตรพันธ
คนครัว

นางวิมล   ชูชาติ
คนครัว

นางถนอม   สุวรรณชนะ
คนครัว

นางวิจิตร   บุญพันธ
คนครัว

                สายบังคับบัญชา
                สายประสานงาน

ภาพที่ 10  โครงสรางองคกรของฝายโภชนาการตามสายงานบังคับบัญชา
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เม่ือไดทํ าความตกลงเพื่อศึกษาการประยุกตใชระบบ  HACCP ในกระบวนการผลิต
อาหารสํ าหรับผูปวยในโรงพยาบาลระโนด จึงไดเสนอแผนการปฏิบัติงาน เริ่มจากการกํ าหนด
คณะท ํางานและจดัท ําระบบ HACCP ซ่ึงประกอบดวย 12 ขัน้ตอน ทีส่ามารถครอบคลมุทัง้ 7 
หลกัการของระบบ HACCP ผลการศึกษาพอสรุปไดดังน้ี

 1. คณะทํ างาน เน่ืองจากเปนการกํ าหนดแผนการทํ างานรวมกันระหวางนักศึกษา
และผูปฏิบัติงานในโรงครัวของโรงพยาบาล จึงไดคณะทํ างานรวมกันจํ านวน 7 คน ดังแสดงใน
ตารางที่ 1

2. การกํ าหนดรายละเอียดผลิตภัณฑและระบุวัตถุประสงคการใช จากประชุม   
คณะทํ างานในการจัดทํ าระบบ HACCP ไดเลือกผลิตภัณฑแกงปาไก เปนผลติภัณฑตวัอยาง  
ตนแบบ ซ่ึงไดก ําหนดรายละเอยีดและการใชประโยชนผลติภัณฑใหสอดคลองกับขอกํ าหนดของ
ระบบ HACCP ในขั้นตอนที่ 2 และ 3 ไดผลดังแสดงในตารางที 2

3. แผนภูมิการผลิต เพ่ือประโยชนในการวิเคราะหอันตรายที่จุดควบคุมวิกฤตจึง   
จํ าเปนตองจัดทํ าแผนภูมิกระบวนการผลิตแกงปาไกพรอมทั้งการทวนสอบ ใหตรงกับสิ่งที่ได
ปฏบิัติจริง เปนขั้นตอนที่ 4 และ 5 ไดผลดังแสดงในภาพที่ 7 และรายละเอียดของขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานในตารางที่ 3

4. การวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมวิกฤต จากผลการศึกษาวิเคราะหประเภท
และชนิดของอันตรายดานเคมี ชีวภาพและกายภาพ พรอมทั้งสาเหตุและแหลงที่มาของอันตราย
ในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต ซ่ึงเปนขั้นตอนที่ 6-8 หลักการที่ 1-3 ของระบบ HACCP
สามารถแสดงผลดังตารางที่ 4 นอกจากนี้ยังไดระบุถึงมาตรการควบคุมอันตรายแตละประเภท
ไวในตารางที่ 4 เชนกัน สํ าหรับการวิเคราะหจุดควบคุมวิกฤตนั้นไดใชหลักการตอบคํ าถามโดย
ใช The CCP decision tree ผลการศึกษาวิเคราะหกระบวนการผลิตแกงปาไกของโรงครัวโรง
พยาบาลระโนด ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่ปรุงสุกและใหบริการผูปวยภายในเวลาไมเกิน 4 ชั่วโมง พบ
จุดวิกฤตตามหลักการของ The CCP decision tree (ดังแสดงในภาพที่ 8) ที่สํ าคัญเพียง 1   
ขัน้ตอนคือ ขั้นตอนที่ 20 การปรุงสุก (ตารางที่ 4)

5. การจัดทํ าแผน HACCP เม่ือสามารถระบุจุดควบคุมวิกฤตในกระบวนการผลิต
แกงปาไกแลวขั้นตอนตอไปซ่ึงเปนขั้นตอนที่ 9-12 หลักการที่ 4-7 ของระบบ HACCP จํ าเปน
ตองจัดทํ าแผน HACCP เพ่ือควบคุมจุดวิกฤตดังกลาว ประกอบดวย

 5.1 การกํ าหนดคาวิกฤต  เปนคาที่ชวยตัดสินใจในการยอมรับ/ไมยอมรับ   
การปฏิบัติงานในขั้นตอนที่ 20 เปนขั้นตอนการปรุงสุก ซ่ึงผลที่ไดอุณหภูมิในขณะปรุง  ตองไม
นอยกวา 95 °C เปนเวลา 5 – 10 นาท ี  ไมมี Pathogens ตกคางมากกวาเกณฑมาตรฐาน ของ
กรมวทิยาศาสตรการแพทยกระทรวงสาธารณสุข (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540 ข)

5.2  การกํ าหนดวิธีการติดตามเฝาระวัง ณ จุดควบคุมวิกฤต ซ่ึงตองระบุวาตอง
ตดิตามอะไร ดวยวิธีการใดมีความถี่แคไหน และใครเปนผูรับผิดชอบ ผลการวิเคราะหสามารถ
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กํ าหนดไดวาตองวัดอุณหภูมิและจับเวลาในการปรุงอาหาร โดยใชเทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิ
หลงัจากใสวัตถุดิบพรอมเครื่องปรุงครบทุกอยางและแกงเดือดแลว โดยจุมเทอรโมมิเตอรบริเวณ
กึง่กลางภาชนะที่ใชปรุง และจับเวลาเมื่ออาหารเริ่มเดือด ดังตารางที่ 5

5.3 การกํ าหนดวิธีการแกไข ถาอุณหภูมิไมถึงและเวลาไมครบตามกํ าหนดตอง
ใหความรอนตอเพ่ิมตามเวลาและอุณหภูมิที่กํ าหนดจนครบ

5.4 การบันทึกผลโดยใชแบบบันทึก บันทึกอุณหภูมิและเวลาทุกครั้งที่มีการปรุง 
ในแบบ RN -F- 01 ดังตารางที่ 6

5.5 การตรวจพิสูจน โภชนากรหัวหนาโรงครัวเปนผูตรวจสอบ ผลการบันทึก
จากแบบ RN-F-01 ทุกสัปดาหและสุมตัวอยางสงตรวจหาคาทางจุลชีววิทยาประกอบดวย
ปริมาณ Total bacteria count, Total coliform bacteria, Fecal coliform bacteria และ 
Escherichia coli ตามวิธีการของศูนยวิทยาศาสตรการแพทยและตรวจดวยนํ้ ายา SI -2 ทุก 3 
เดือน โดยงานสุขาภิบาลอาหารโรงพยาบาลระโนด
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ตารางที่ 1  คณะทํ างาน HACCP

 ลํ าดบั
ที่

ชื่อ - สกุล ตํ าแหนง การศึกษา/
ประสบการณ

หนาที่และ
ความรับผิดชอบ

1 นางสาวดรุณี สหะวิริยะ โภชนากร ปริญญาตรี ประธานคณะทํ างาน
ทํ าหนาที่ในการกํ าหนด
นโยบายสนับสนุนใหเกิด
ระบบ HACCP และการนํ า
ระบบไปสูการปฏิบัติ

2 นางวิจิตร บุญพันธ แมครัว ประถมศกึษา คณะทํ างาน
ทํ าหนาที่ใหขอมูลในการจัดทํ า
เอกสารระบบ HACCP
และปฏิบัติตาม

3 นางกมลวรรณ หนูสงค แมครัว ปริญญาตรี คณะทํ างาน
ทํ าหนาที่ใหขอมูลในการจัดทํ า
เอกสารระบบ HACCP
และปฏิบัติตาม

4 นางถนอม สุวรรณชนะ แมครัว ประถมศกึษา คณะทํ างาน
ทํ าหนาที่ใหขอมูลในการจัดทํ า
เอกสารระบบ HACCP
และปฏิบัติตาม

5 นางแฉลม วิจิตรพันธ แมครัว ประถมศกึษา คณะทํ างาน
ทํ าหนาที่ใหขอมูลในการจัดทํ า
เอกสารระบบ HACCP
และปฏิบัติตาม

6 นางวิมล ชูชาติ แมครัว มัธยมศึกษา
ตอนตน

คณะทํ างาน
ทํ าหนาที่ใหขอมูลในการจัดทํ า
เอกสารระบบ HACCP
และปฏิบัติตาม

7 นางสาวสุวิมล แกวแดง นักวิชาการ
สาธารณสุข

ปริญญาตรี เลขานุการคณะทํ างาน
หนาที่ในการประสานงาน
และจัดทํ าเอกสารทั้งหมด
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ตารางที่ 2  รายละเอียดของผลิตภัณฑและวัตถุประสงคในการใช (Product description and
Intended Use)

1. ชื่อผลิตภัณฑ
Product Name (s)

แกงปาไก

2. แหลงที่มาของวัตถุดิบ
Source of Raw Material

ผักสด เครื่องแกง ไกสด เครื่องปรุงรส
จากตลาดสดในทองถิ่น

3. ลักษณะที่สํ าคัญของผลิตภัณฑ
Important Product Characteristic
of End Product

แกงปรุงสุกที่มีสวนผสมของเนื้อไก
เครื่องแกง เครื่องปรุงรสและผัก

4. ลกัษณะการใชผลิตภัณฑ
How The Product is to be used

พรอมบริโภค

5. ภาชนะบรรจุ
Packaging

ถาดหลุมสแตนเลส
ถวยและฝาสแตนเลส

6. อายุการเก็บรักษา
Shelf Life

ไมเกิน 4 ชั่วโมง หลังจากปรุงสุก
ที่อุณหภูมิหอง

7. สถานที่จํ าหนาย
Where the product will be sold

ผูปวยในของโรงพยาบาลระโนด

8. รายละเอียดที่กํ ากับบนฉลาก
Labeling Interaction

_

9. การควบคุมดูแลระหวางการขนสง
Special Distribution Control

ขนสงโดยรถเข็นไปสูหอผูปวยปดฝา
มิดชิดและแบงจายใหผูปวยทันที

10. วตัถุประสงคในการใช
Intended Use

ผูปวยที่แพทยกํ าหนดใหไดรับอาหาร
ธรรมดาของโรงพยาบาลระโนด
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เครื่องปรุงรส 17 เครื่องแกง 5 นํ้ า 1 เนื้อไก 9 ผักสด 12 ภาชนะ 23

รับเคร่ืองปรุงรส 18 รับเคร่ืองแกง 6 รับนํ้ า 2 รับเนื้อไก 10 รับผักสด 13 ลางภาชนะ 24

จัดเก็บ 19 จัดเก็บ 7 จัดเก็บ 3 ลางเนื้อไก 11 จัดเก็บ 14 อบภาชนะ 25

ตมใหเดือด 4 ลางผัก 15 ภาชนะ
พรอมใช

26

เคี่ยวเครื่อง
แกง

8

ปรุงใหสุก 20 หั่นผัก 16

วางไวที่
อุณหภูมิหอง

21

ผลิตภัณฑ
แกงปาไก 22

แจกจายผูปวย 27

ทวนสอบโดย………………………………..
( นางสาวดรุณี   สหะวิริยะ )

    โภชนากร
…../…../….

ภาพที่ 11  แผนภูมิการผลิตแกงปาไก ของโรงพยาบาลระโนด

จุด CCP
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 ตารางที่ 3  รายละเอียดขั้นตอนการผลิต (Process Step Description)

ขั้นตอน
ที่

ชื่อขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน

1 น้ํ า นํ้ าฝนจากถังน้ํ าฝน/ น้ํ าดื่มบรรจุถังที่ไดมาตรฐานนํ้ าบริโภค
2 รับน้ํ า เปนน้ํ าสะอาด ปราศจากฝุน ตะกอน ถังบรรจุไมมีรอยแตกราว
3 จัดเก็บน้ํ า นํ้ าบรรจุถังสะอาดมีฝาปด
4 ตมใหเดือด ตมน้ํ าเดือดดวยไฟแรง
5 เครื่องแกง จากตลาด มีสวนผสมของพริกแดง กระเทียม   ตะไคร  ขม้ิน

ขา  พริกไทย  เกลือ   ที่ผานการบดละเอียด
6 รับเครื่องแกง ตรวจสอบคุณภาพไมมีสิ่งเจือปนจากเศษวัสดุหรือกรวดทราย

และ  น้ํ าหนักตรงตามกํ าหนด
7 จัดเก็บเครื่องแกง เกบ็ใสภาชะมีฝาปด  เก็บไวในที่แหง
8 เคี่ยวเครื่องแกง หลังจากนํ้ าเดือด ใสเครื่องแกง  เคี่ยวตอจนเดือด
9 เน้ือไก เน้ือไกสดเลาะหนังและห่ันแยกชิ้นขนาดพอเหมาะ จาก

ตลาดสดในทองถิ่น
10 รับเนื้อไก ตรวจสอบคุณภาพความสดของเนื้อ ไกและนํ้ าหนักของเนื้อไก

กํ าหนดปริมาณการใชกับจํ านวนผูปวย
11 ลางเนื้อไก ทํ าความสะอาดโดยการลางนํ้ าประปา
12 ผักสด  มะเขือเปาะ  โหระพา พริกชี้ฟาสด
 13 รับผัก ตรวจสอบคุณภาพไมเนาเสียและปริมาณตรงตามกํ าหนด
 14 จัดเก็บผักสด เก็บใสภาชนะที่สะอาดในอุณหภูมิหอง
 15 ลางผัก ลางทํ าความสะอาด โดยนํ้ าประปาแลวแชน้ํ าคลอรีน

(ผงคลอรีน 1/2 ช.ช.+น้ํ า 20 ลิตร) นาน 20 นาที
 16 ห่ันผัก ห่ันผักใหเปนชิ้นขนาดพอเหมาะโดยใชมีด สแตนเลสและ

เขียงไม
17 เครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ํ าปลา ผงชูรส เกลือ  จากตลาดและไดรับ

มาตรฐาน มีเครื่องหมาย อย.
18 รับเครื่องปรุงรส ตรวจสอบคุณภาพสีไมเปลี่ยน ภาชนะบรรจุไมมีรอยแตกราว

 ไมร่ัวซึมและปริมาณตรงตามกํ าหนด
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ตารางที่ 3  รายละเอียดขั้นตอนการผลิต (Process Step Description) (ตอ)

ขั้นตอน
ที่

ชื่อขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน

19 จัดเกบ็เครือ่งปรุงรส เก็บไวในที่แหง และมิดชิด
20 ปรุงใหสุก ใสเน้ือไกหลังเครื่องแกงเดือด เคี่ยวใหเดือด  เพ่ือเน้ือไกสุกนุม

ใชเวลาไมนอยกวา 25-30 นาที    ใสผักหลังจากไกเดือดแลว 
ใหเดือดอีกประมาณ 5 นาที   เม่ือแกงเดือด ชิมรส แลวเติม
เครื่องปรุงรส  เคี่ยวแกงใหเดือดอีกประมาณ 5 นาที

 23  ภาชนะ เปนภาชนะสํ าหรับประกอบอาหารทํ าดวยแสตนเลส
เปนถวยมีฝาปด  ถาดหลุม  ชอน หมอ ทัพพี

 24  ลางภาชนะ ลางในอางลางแบบ 3 ตอน ทํ าความสะอาดโดยใชน้ํ ายา
ลางจาน (dish washing liquid) ซ่ึงมีสวนประกอบของ
- Sodium alkyl benzene sulphoate 12%(w/w)
- Sodium lauryl ether sulphate 2% (w/w)
  1 ครั้ง   แลวลางดวยนํ้ าสะอาด 3 ครั้ง

25 อบภาชนะ  หลังจากลางแลวใชเครื่องอบภาชนะ  อุณหภูมิ 100  องศา
เซลเซียส เวลา  5 นาที เพ่ือทํ าใหแหงและเปนการฆาเชื้อโรค

26 ภาชนะพรอมใช หลังจากอบแลววางสะเด็ดนํ้ า ใหแหง บรรจุอาหารในเวลา
ไมเกิน 3 ชั่วโมง

27  แจกผูปวย จัดเตรียมพรอมขาว    ใสในตูรถเข็น เตรียมเข็นขึ้นตึกผูปวย
-  แบงใสถวยมีฝา แลววางลงในถาดสี่เหลี่ยม  สํ าหรับผูปวย
    หองพิเศษ
- ใสหมอแลวนํ าไปแบงเสิรฟใสถาดหลุม บนตึกผูปวยสามัญ
เสริฟพรอมขาวและกับขาวอยางอ่ืน
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The CCP decision tree

Q.1    มีวิธีปองกันอันตรายที่ระบุหรือไม

ไมมี
      มี   

มีความจํ าเปนที่จะตอง
ควบคุมที่ขั้นตอนนี้หรือไม มี

ไมมี, ไมใช CCP หยุด

Q.2 ขั้นตอนนี้ลด/กํ าจัดอันตราย
ใหอยูในระดับที่ยอมรับได         ใช

     ไมใช

Q.3 อันตรายนั้นอยูในปริมาณมากกวาระดับที่ยอมรับได
หรือมีโอกาสเพิ่มจํ านวนจนเกินระดับที่ยอมรับได

      มี ไมมี ไมใช CCP หยุด

Q.4 กอนการบริโภคมีขั้นตอนใด
ที่สามารถลด/กํ าจัดอันตราย
ใหอยูในระดับที่ยอมรับได

ไมมี   เปน CCP

      มี   ไมใช CCP   หยุด

ภาพที่ 12  ผังการตัดสินใจ (The CCP decision tree) เพ่ือกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
ที่มา :  สุวิมล  กีรติพิบูล (2544)

เปลี่ยนขั้นตอน,กระบวนการ
หรือผลิตภัณฑ
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ตารางที่ 4  การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดควบคุมวิกฤต
ขั้นตอนที่ วัตถุดิบ/กระบวนการผลิต B/C/P อนัตรายและสาเหตุ/แหลงที่มาของ มาตรการควบคุม Decision Tree CCP ขั้นตอน
(Step No.) (RM/Process Step) การเกิดอันตราย (Hazard/Source) (Control Measure) Q1 Q2 Q3 Q4 (Y/N) ถัดไป

1 นํ้ า B การปนเปอนของเชื้อโรค จากการแหลงผลิต คัดเลือกแหลงผลิตที่ผานเกณฑมาตรฐานนํ้ าดื่ม N 4
C,P ไมมีอันตราย -

2 รับนํ้ า B การปนเปอนของเชื้อโรค จากการแหลงผลิต ตรวจเช็คภาชนะบรรจุไมมีรอยแตกราว N 4
และการขนสง

C,P ไมมีอันตราย -
3 จัดเก็บนํ้ า B การปนเปอนของเชื้อโรค จากการแหลงผลิต ภาชนะจัดเก็บสะอาดมีฝาปดมิดชิด N 4

ถงับรรจุไมมีรอยราวและรั่วซึม
C,P ไมมีอันตราย  -

4 ตมใหเดือด B การอยูรอดของเชื้อโรค ควบคุมอุณหภูมิและเวลาการตม N 8,20
C      ไมมีอันตราย  -
P      ไมมีอันตราย  -

5 เครื่องแกง B การปนเปอนของเชื้อโรคจากวัตถุดิบและ คดัเลือกแหลงผลิตที่ผานเกณฑมาตรฐาน N 8,20
กรรมวิธีการผลิต

C สารเคมีตกคางจากการผลิต คดัเลือกแหลงผลิตที่ผานเกณฑมาตรฐาน N
P เศษกรวดทรายจากวัตถุดิบ การตรวจเช็คดวยสายตา N

6 รบัเครื่องแกง B การปนเปอนของเชื้อโรคจากวัตถุดิบและ คดัเลือกแหลงผลิตที่ผานเกณฑมาตรฐาน N 8,20
กรรมวิธีการผลิต

C สารเคมีตกคางจากการผลิต คดัเลือกแหลงผลิตที่ผานเกณฑมาตรฐาน N
P เศษกรวดทรายจากวัตถุดิบ การตรวจเช็คดวยสายตา N
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ตารางที่ 4  การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดควบคุมวิกฤต (ตอ)
ขั้นตอนที่ วัตถุดิบ/กระบวนการผลิต B/C/P อนัตรายและสาเหตุ/แหลงที่มาของ มาตรการควบคุม Decision Tree CCP ขั้นตอน
(Step No.) (RM/Process Step) การเกิดอันตราย (Hazard/Source) (Control Measure) Q1 Q2 Q3 Q4 (Y/N) ถัดไป

7 จดัเก็บเครื่องแกง B การปนเปอนของเชื้อโรคจากวัตถุดิบและ คดัเลือกแหลงผลิตที่ผานเกณฑมาตรฐาน N 8,20
กรรมวิธีการผลิต

C สารเคมีตกคางจากการผลิต คดัเลือกแหลงผลิตที่ผานเกณฑมาตรฐาน N
P เศษกรวดทรายจากวัตถุดิบ การตรวจเช็คดวยสายตา N

8 เคีย่วเครื่องแกง B การอยูรอดของเชื้อโรค ควบคมุอุณหภูมิและเวลาในการเคี่ยว N 20
C      ไมมีอันตราย  -
P      ไมมีอันตราย  -

9 เนื้อไก B การปนเปอนของเชื้อโรคจากแหลงผลิต ควบคมุอุณหภูมิและเวลาในขั้นตอนที่ 20 N 20
C สารเคมีตกคางเนื่องจากเลี้ยงไก ควบคุมแหลงซื้อที่ไดมาตรฐาน N
P เศษกระดูก ตกคางจากการหั่นชิ้น การตรวจเช็คดวยสายตา N

10 รบัเนื้อไก B การปนเปอนของเชื้อโรคจากแหลงผลิต ควบคมุอุณหภูมิและเวลาในขั้นตอนที่ 20 N 20
C สารเคมีตกคางเนื่องจากเลี้ยงไก ควบคุมแหลงซื้อที่ไดมาตรฐาน N
P เศษกระดูก ตกคางจากการหั่นชิ้น การตรวจเช็คดวยสายตา N

11 ลางเนื้อไก B การปนเปอนของเชื้อโรคจากแหลงผลิต ควบคมุอุณหภูมิและเวลาในขั้นตอนที่ 20 N 20
C สารเคมีตกคางเนื่องจากเลี้ยงไก ควบคุมแหลงซื้อที่ไดมาตรฐาน N
P ไมมีอันตราย  -

12 ผักสด B การอยูรอดของเชื้อโรค จากแหลงผลิต ควบคมุอุณหภูมิและเวลาในขั้นตอนที่ 20 N 20
C สารเคมีตกคางจากการเพาะปลูก ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ได N
P เศษกรวดทรายจากแหลงผลิต มาตรฐานตรวจเช็คดวยสายตา N
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ตารางที่ 4  การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดควบคุมวิกฤต (ตอ)
ขั้นตอนที่ วัตถุดิบ/กระบวนการผลิต B/C/P อนัตรายและสาเหตุ/แหลงที่มาของ มาตรการควบคุม Decision Tree CCP ขั้นตอน
(Step No.) (RM/Process Step) การเกิดอันตราย (Hazard/Source) (Control Measure) Q1 Q2 Q3 Q4 (Y/N) ถัดไป

13 รับผัก B การอยูรอดของเชื้อโรค จากแหลงผลิต ควบคมุอุณหภูมิและเวลาในขั้นตอนที่ 20 N 15,20
C สารเคมีตกคางจากการเพาะปลูก ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N
P เศษกรวดทรายจากแหลงผลิต ตรวจเช็คดวยสายตา N

14 จัดเก็บผักสด B การอยูรอดของเชื้อโรค จากแหลงผลิต ควบคมุอุณหภูมิและเวลาในขั้นตอนที่ 20 N 15,20
C สารเคมีตกคางจากการเพาะปลูก ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N
P เศษกรวดทรายจากแหลงผลิต ตรวจเช็คดวยสายตา N

15 ลางผัก B การอยูรอดของเชื้อโรค จากแหลงผลิต โดยการแชนํ้ ายาคลอรีน เขมขน 20%นาน N 20
20 นาที เพื่อลดสารเคมีและเปนการฆาเชื้อ

C สารเคมีตกคางจากการเพาะปลูก ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N
P เศษกรวดทรายจากแหลงผลิต ตรวจเช็คดวยสายตา N

16 หั่นผัก B การอยูรอดของเชื้อโรค จากแหลงผลิต ควบคุมขั้นตอนที่ 15 ใหไดเวลาที่กํ าหนดและ N 20
ปริมาณความเขมขนของนํ้ ายาคลอรีน

C สารเคมีตกคางจากการเพาะปลูก ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N
P เศษไมจากเขียง ตรวจเช็คดวยสายตา N

17 เครื่องปรุงรส B การอยูรอดของเชื้อโรค จากแหลงผลิต ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N 20
C สารเคมีไมพึงประสงคจากแหลงผลิต ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N
P ภาชนะบรรจุมีการแตกราว รั่วซึมจากการขนสง  - N

18 รบัเครื่องปรุงรส B การอยูรอดของเชื้อโรค จากแหลงผลิต ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N 20
C สารเคมีไมพึงประสงคจากแหลงผลิต ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N
P ภาชนะบรรจุมีการแตกราว รั่วซึมจากการขนสง  -
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ตารางที่ 4  การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดควบคุมวิกฤต (ตอ)
ขั้นตอนที่ วัตถุดิบ/กระบวนการผลิต B/C/P อนัตรายและสาเหตุ/แหลงที่มาของ มาตรการควบคุม Decision Tree CCP ขั้นตอน
(Step No.) (RM/Process Step) การเกิดอันตราย (Hazard/Source) (Control Measure) Q1 Q2 Q3 Q4 (Y/N) ถัดไป

19 จดัเก็บเครื่องปรุงรส B การปนเปอนหลังจากเปดใชแลวปดฝาไมสนิท ตรวจเช็คการปดฝาหลังใช จัดเก็บในที่ปลอดภัย N 20
C สารเคมีไมพึงประสงคจากแหลงผลิต ควบคุมการจัดซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน N
P  ไมมีอันตราย  -

20 ปรุงใหสุก B การอยูรอดของ เชื้อโรค ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการปรุง - - Y
C ไมมีอันตราย  -  -  -  -  -
P ไมมีอันตราย  -  -  -  -  -

21 ตั้งทิ้งใหเย็นที่อุณหภูมิหอง B การปนเปอนของเชื้อโรคจากอากาศ ปดฝา N 22
C      ไมมีอันตราย  -  -  -  -  -  -
P การปนเปอนของฝุนละอองในอากาศ ปดฝา N 22

22 ผลิตภัณฑแกงปาไก B การปนเปอนของเชื้อโรคจากการจัดเก็บและ ควบคุมขั้นตอนการเสิรฟในขั้นตอนที่ 27 N 27
การสัมผัสอาหารระหวางการตักแบงจนถึงเสิรฟ

C,P ไมมีอันตราย  -
23  ภาชนะ B การปนเปอนของเชื้อโรคในอากาศและการใชงาน ควบคุมการลางในขั้นตอนที่ 24 N 24

C ไมมีอันตราย  -
P ปนเปอนจากฝุนละอองจากการจัดเก็บ ควบคุมการลางในขั้นตอนที่ 24 N 24

24  ลางภาชนะ B      ไมมีอันตราย  -
C การปนเปอนจากการลางจากยาลางจาน ควบคุมการลางนํ้ าใหสะอาดถูกวิธี N 25
P      ไมมีอันตราย  -
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ตารางที่ 4  การวิเคราะหอันตรายและการหาจุดควบคุมวิกฤต (ตอ)
ขั้นตอนที่ วัตถุดิบ/กระบวนการผลิต B/C/P อนัตรายและสาเหตุ/แหลงที่มาของ มาตรการควบคุม Decision Tree CCP ขั้นตอน
(Step No.) (RM/Process Step) การเกิดอันตราย (Hazard/Source) (Control Measure) Q1 Q2 Q3 Q4 (Y/N) ถัดไป

25 อบภาชนะ B การอยูรอดของเชื้อโรค เนื่องจากอุณหภูมิ ตรวจเช็คเครื่องอบ ใหทํ างานตาม ปกติ N 26
และเวลาในการอบไมเพียงพอ ทัง้อุณหภูมิและเวลา

C,P ไมมีอันตราย
26 ภาชนะพรอมใช B การปนเปอนของเชื้อโรคจากการจัดเก็บ หลังจากอบแลว วางใหแหงและนํ ามาใชภายใน

เวลา 3 ชั่วโมง
- N

C,P ไมมีอันตราย

27  แจกผูปวย B มกีารปนเปอนของเชื้อโรคจากผูสัมผัสอาหาร ลางมือกอนปฏิบัติงานและตรวจสวอปนิ้วมือ
ของผูสัมผัสอาหาร  ทุก 3 เดือน

- N

C,P ไมมีอันตราย  -

  
         หมายเหตุ

หมายถึง  ใช
หมายถึง  ไมใช

              Y หมายถึง  เปน จุด CCP
              N หมายถึง  ไมเปน จุด CCP
              B หมายถึง   อันตรายทางชีวภาพ
              C หมายถึง   อันตรายทางเคมี
              P หมายถึง   อันตรายทางกายภาพ
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ตารางที่ 5  แผนงาน HACCP

การเฝาระวัง(Monitoring)ขัน้ตอนที่
เปนCCP

อันตราย
(Hazard)

คาจํ ากัดวิกฤต
(Critical Limit) อะไร อยางไร ความถี่ โดยใคร

การแกไข
(CorrectiveActions)

การจดบันทึก
(Record)

การตรวจพิสูจน
(Verification)

20: ปรงุใหสุก
การอยูรอดของ
เชื้อโรค
เนื่องจาก
อุณหภูมิและ
เวลาในการ
ผลิตไมเพียงพอ

- อุณหภูมใินขณะปรงุ    
ไมนอยกวา  95 °C
-  เวลาของการปรงุ
อาหาร  5 - 10  นาที
ไมมเีชือ้โรค ตกคางมาก
กวาเกณฑมาตรฐาน
ปรมิาณจลุินทรยี
ทัง้หมด,
โคลิฟอรมทัง้หมด,
ฟคลัโคลิฟอรมและ
อี.โคไล  ของกรม
วิทยาศาสตรการแพทย
กระทรวงสาธารณสขุ

อุณหภูมแิละ
เวลาในการ
ปรงุอาหาร

วัดอณุหภูมโิดย
เทอรโมมเิตอร
หลังจากใส   
วัตถุดิบครบ     
ทุกอยางและ   
แกงเดอืดแลว  
โดยวาง
เทอรโมมเิตอร
บรเิวณกึง่กลาง
ภาชนะทีใ่ชปรงุ
และจบัเวลาเมือ่
อาหารเริม่เดอืด

ทกุครัง้
ทีป่รงุ

แมครัว ถาอุณหภูมิไมถึง
และ เวลาไมครบ
ตองใหความรอน
ตอเพิ่มตามเวลา
และอุณหภูมิที่
กํ าหนดจนครบ

บันทึกอุณหภูมิ
และเวลาทุกครั้ง
ที่มี การปรุง ใน
แบบ RN -F-  01

โภชนากรตรวจสอบผล
การบนัทกึจาก
แบบ  RN – F-01            
ทกุสัปดาหและสุมตวัอยาง
สงตรวจหาคาทาง
จุลชีววิทยาประกอบดวย
ปรมิาณจลุินทรยีทัง้หมด,
โคลิฟอรมทัง้หมด,           
ฟคลัโคลิฟอรมและ       
อี.โคไลตามวธิกีาร ของ
ศูนยวิทยาศาสตร
การแพทยและตรวจดวย
นํ ้ายา SI -2 ทกุ 3 เดอืน
โดยงานสขุาภิบาลอาหาร
โรงพยาบาลระโนด
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 ตารางที่ 6  แบบบันทึก อุณหภูมิ/เวลา ในการปรุงอาหารสํ าหรับผูปวย   

บันทึก อุณหภูมิ/เวลา ในการปรุงอาหารสํ าหรับผูปวย
                                                               ของโรงครัว โรงพยาบาลระโนด จังหวัดสงขลา                                            RN-F-01

มื้อ การปรุงสุกวัน/เดือน/ป เมนูอาหาร
เชา กลางวัน เย็น อุณหภูมิ(°C) เวลา(นาที)

ผูวัด/บันทึก หมายเหตุ

..................................................ผูตรวจ
         ................./................/...............
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ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของอาหาร ทั้งกอนและหลังการนํ าระบบ HACCP 
ไปสูการปฏิบัติ

วัตถุดิบ
เกบ็ตวัอยางวตัถดิุบจากการเตรยีม หลงัท ําความสะอาดพรอมจะท ําการปรงุ โดยท ําการ

เกบ็ตวัอยาง 5 ครัง้ หางกนัครัง้ละ 1 สปัดาห
จากการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบ ซ่ึงเปนสวนประกอบในการปรุง

อาหารคือแกงปาไกน้ัน ไดแก เน้ือไกสด  ผักสดและเครื่องแกง การตรวจวัตถุดิบในกระบวนการ
ผลติแกงปาไกเปนเพียงการตรวจวิเคราะหวาวัตถุดิบน้ันมีการปนเปอนอยูมากเพียงใด ซ่ึงแทบ
จะไมมีผลตอผลิตภัณฑแกงปาไก เน่ืองจากวัตถุดิบทุกอยางตองผานการปรุงสุกเพื่อทํ าการ     
ฆาเชือ้ ดังน้ันการตรวจวัตถุดิบจึงเปนเพียงการตรวจสอบสภาวะกอนการปรุง แตถาในขั้นตอน
ของการปรุงสุก อุณหภูมิและเวลาไมสูงพอจะทํ าใหจุลินทรียตกคางและสามารถแพรขยายจน
สามารถกอใหเกิดโรคได แมวาอาหารดิบจะไมใชจุด CCP ของการวิเคราะหอันตรายและการหา
จุดวิกฤตก็ตาม แตคาทางจุลชีววิทยาที่ไดจากการตรวจวิเคราะหของอาหารดิบ กอนและหลัง
การนํ าระบบ HACCP เขาสูการปฏิบัติ (ดังแสดงในตารางที่ 7) ซ่ึงผลการตรวจหลังใชระบบ
HACCP ผลการตรวจปริมาณจุลินทรียมีคาลดลงจากการตรวจประเมินกอนใชระบบ HACCP
เกิดจากหลังจากการใช แผน HACCP ในการเลือกซื้อวัตถุดิบเนนความปลอดภัยมากขึ้น เชน

ผกัสด ตองเลอืกผกัสดทีส่ะอาดไมมีคราบดนิ คราบขาวของสารพษิก ําจัดศตัรพืูช 
หรือเชื้อรา ตามใบ กานผัก ใบมีรูพรุนจากกัดแทะของหนอน แมลงอยูบางซึ่งแสดงไดวาผักมี
สารพิษกํ าจัดศัตรูพืชในปริมาณที่ไมเปนอันตรายมาก และเนนการลางผักสดเพื่อลดปริมาณเชื้อ
โรค ไขพยาธิ สารพิษตกคางในผักสด (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2544)

เน้ือไก เลือกซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐานถูกหลักสุขาภิบาล เน้ือไกสด 
สะอาดไมมีการปนเปอนจากสิ่งแปลกปลอม

เครื่องแกง เลือกซื้อจากแหลงผลิตที่ไดมาตรฐาน ไมมีการปนเปอนจาก        
สิง่แปลกปลอมและจัดเก็บในภาชนะบรรจุที่สะอาด มีฝาปดมิดชิดปราศจากมดหรือแมลง

อาหารสกุ
 แกงปาไกทีป่รุงสกุแลว วางไวทีอุ่ณหภูมิหองในระยะเวลาทีแ่ตกตางกนั ท ําการเกบ็ตวั

อยาง 5 ครัง้ หางกนัครัง้ละ 1 สปัดาห เวลาหลงัปรงุสกุเริ่มตั้งแต 0, 1, 2, 3,และ  4 ชั่วโมง
 คาทางจุลชีววิทยากอนและหลังการใชระบบ  HACCP (ตารางที่ 8) ในเวลาที่ 0 ชั่วโมง

พบจํ านวนจุลินทรียผานเกณฑมาตรฐานทุกครั้ง ที่ทํ าการตรวจวิเคราะหทั้งกอนและหลังการใช
ระบบ HACCP สํ าหรับผลิตภัณฑในชั่วโมงที่ 1, 2, 3, 4 ผลกอนการใชระบบ HACCP มีเพียง
Fecal Coliform Bacteria อยางเดียวที่ไมผานเกณฑมาตรฐาน ซ่ึงไมผาน 3 ครั้ง ใน 5 ครั้ง           
ผลของการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาหลังจากการใชระบบ HACCP ผานเกณฑมาตรฐาน
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ทุกคาของจุลินทรียที่ทํ าการตรวจ จากการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ การใชระบบ HACCP        
มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ จุลินทรียทั้งหมดไดอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ความเชื่อม่ัน 
99 % (P < 0.01) ดวยการจายอาหารแกผูปวยของโรงพยาบาล จะดํ าเนินการหลังปรุงอาหาร
เสร็จในเวลาไมเกิน 2 ชั่วโมงและทํ าการเก็บภาชนะบรรจุอาหารกลับคืนจากผูปวยภายในเวลา 
30 นาที จึงไมมีผลตอการไดรับอาหาร นอกจากเมื่อญาติผูปวยเก็บอาหารในภาชนะสวนตัว 
แลวนํ ามารับประทานหลังจากเวลาผานไปเกิน 4 ชั่วโมง โดยไมไดนํ ามาอุนหรือผานความรอน
กอนการนํ ามาบริโภค  อาจมีผลเสียตอรางกายหลังจากการรับประทานอาหาร

 อาหารสกุทีไ่ดท ําการวเิคราะหไมพบ Escherichia coli ปนเปอนในอาหาร กอนและหลงั
การนํ าระบบ HACCP เขาสูการปฏิบัติ แตถาพบ Escherichia coli จะเปนตัวชี้ บอกถึง       
การปนเปอนดวยอุจจาระ (fecal contamination) ซ่ึงเปนการวัดความเสี่ยงทางสาธารณสุข (กอง
สุขาภิบาลอาหาร, 2540)

ภาชนะ
ภาชนะสัมผัสอาหารในกระบวนการผลิตและจัดเสิรฟผูปวย ผลการตรวจทางจุลชีววิทยา

ของภาชนะสัมผัสอาหารดังแสดงไวในตารางที่ 9 โดยวิธีการสวอปและนํ าไปตรวจวิเคราะหทาง
จุลชีววิทยาหาคาของจํ านวนแบคทีเรียรวมทั้งหมด ซ่ึงการตรวจภาชนะเปนการนํ าภาชนะที่ผาน
การลางท ําความสะอาดมาแลวอยางนอย 24 ชวัโมง จึงมีภาชนะบางชนดิไมผานเกณฑมาตรฐาน
แตโดยสวนใหญจะผานเกณฑมาตรฐาน ดังน้ันวิธีการแกไขจึงตองนํ าภาชนะและอุปกรณที่ผาน
การทํ าความสะอาดและอบมาแลวไมเกิน 24 ชั่วโมง โดยเก็บในที่มิดชิดไมมีการปนเปอนของฝุน
ละอองหรือมดแมลง มาทํ าการปรุง-ประกอบและบรรจุอาหาร โดยโรงพยาบาลใชวิธีทํ าความ
สะอาดโดยใช  อางลางจานแบบ 3 ตอน (ดังภาพภาคผนวก ง หนา 100) และฆาเชื้อโดยการใช
หมออบภาชนะ(ดังภาพภาคผนวก ง หนา 101) อบภาชนะหลงัจากลางท ําความสะอาด ใชอบเปน
เวลา 5 -10 นาท ีอุณหภูมิไมตํ่ ากวา 100 องศาเซลเซียส  พบวาภาชนะที่ใชหลังจากการอบเสร็จ
ทนัทจีะไมมีแบคทีเรียตกคางและเจริญเติบโตไดเลย แตถาวางไวในอุณหภูมิหองนานๆ ก็จะมี
จํ านวนจุลินทรียเพ่ิมขึ้นแมจะทํ าความสะอาดอยางดีแลวก็ตาม ดังน้ันควรจะใชภาชนะที่เพ่ิงออก
จากหมออบใหมๆ หรือหากอบไวนานแลวไมไดใช ควรจัดเก็บในสภาพปลอดเชื้อหรือนํ ามาทํ า
ความสะอาดแลวทํ าการอบใหมกอนใชอีกครั้ง

มือผูสัมผัสอาหาร   
ผลของการตรวจจํ านวนแบคทีเรียทั้งหมดของผูสัมผัสอาหารดังแสดงไวในตารางที่ 10    

เปรียบเทียบกอนและหลังการใชระบบ HACCP รอยละของจํ านวนที่ผานเกณฑมาตรฐาน    
เพ่ิมขึน้ ทกุคนของผูทีส่มัผสัอาหารแมวาไมไดผานเกณฑ ครบทกุคน แตกถ็อืเปนพัฒนาการทีดี่ขึน้
ของผูสมัผสัอาหาร ซ่ึงผูสมัผสัอาหารตองมีสขุวทิยาสวนบคุคลทีดี่ ไดแก สขุภาพรางกายแขง็แรง
ไมเปนโรค พาหะนํ าโรคหรือ มีพฤติกรรมในการปรุง - ประกอบอาหารไมถูกตอง เชน ไอ-จาม 
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รดอาหาร ตองมีสุขนิสัยในการปฏิบัติงาน เชน ลางมือใหสะอาดกอนปฏิบัติงานและหลัง       
การใชสวม ดูแลเล็บมือใหสั้นและสะอาด หากมีบาดแผลตองใช ผาปดแผล หามสวมเครื่อง
ประดับทุกชนิดในขณะปฏิบัติงาน แบคทีเรียที่สวอปไดจากมือผูสัมผัสอาหารจะมีผลตออาหาร 
ในขณะตักแบงเสิรฟและนํ าเสิรฟแกผูปวย ถาขณะเสิรฟหรือตักแบงเสิรฟอาหารมีการสัมผัส   
ขอบดานในของภาชนะ จะเปนการนํ าเชื้อโรคไปสัมผัสปนเปอนอาหารได จึงตองมีการปรับปรุง
แกไขวิธีการเสิรฟอาหาร (ลีลานุช สุเทพารักษ, 2544) ในขณะเสิรฟใหใชมือสัมผัสไดแตเฉพาะ
ภายนอกภาชนะและหยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธีดวยวิธี non - touch technique (ดังภาพ
ภาคผนวก ง หนา 98 ) โดย

- จาน ชาม ตองไมใหน้ิวมือสัมผัสขอบดานในของภาชนะ ใหใชน้ิวมือแตะที่
ขอบจานและใชสี่น้ิวรองที่กนจาน ถาตองการเสิรฟอาหารหลายจานควรใชถาดรอง ไมวาง
ภาชนะซอนกัน

-  ชอน สอม ใหจับเฉพาะที่ดามเทานั้น
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ตารางที่ 7  ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบ เปรียบเทียบกอน – หลัง การนํ าระบบ
HACCP ไปสูการปฏิบัติ

ตัวอยาง จุลินทรีย ปริมาณจุลินทรีย (CFU/g, MPN/g)
วัตถุดิบ  ครั้งที่1  ครั้งที่2  ครั้งที่3  ครั้งที่4  ครั้งที่5
เนื้อไก Total bacterial count       กอน 4.6x106 5.5x105 7x105 7x106 1.5x106

    (CFU/g)               หลัง 1.2x105 1.3x105 1x104 4.7 x105 2 x106

Total coliform bacteria    กอน >1x104 >1x104 >1x104 4.6 x103 2.4x103

(MPN/g)              หลัง 1x104 >1x104 >1x104 2.4x103 1.5 x103

Fecal coliform bacteria    กอน 1x104 >1x104 >1x104 4.6 x103 2.4x103

(MPN/g)              หลัง 2.4x103 1x104 930 4.6 x103 1.5 x103

Escherichia coli                กอน >1x104 >1x104 >1x104 >1x104 >1x104

(MPN/g)              หลัง 2.4x103 2.4x103 930 4.6 x103 930
ผักสด Total bacterial count       กอน 2.8x104 1x105 3x104 1.2x104 1x105

    (CFU/g)               หลัง 1.7x104 4x104 1x104 5x103 3x105

Total coliform bacteria    กอน 930 >1x104 930 930 930
(MPN/g)              หลัง 230 4.6x103 430 930 930

Fecal coliform bacteria    กอน 930 2.4x103 210 930 930
(MPN/g)              หลัง 230 200 <30 430 210

Escherichia coli                กอน <30 36 <30 <30 <30
(MPN/g)              หลัง <30 <30 <30 <30 <30

เครือ่งแกง Total bacterial count       กอน 1.3x105 3x106 4x106 6.5x107 1x106

    (CFU/g)               หลัง 7x105 1.2x104 7x104 4.5x105 9.5x104

Total coliform bacteria    กอน 230 110 <30 <30 230
(MPN/g)              หลัง <30 36 <30 <30 36

Fecal coliform bacteria    กอน 230 <30 <30 <30 <30
(MPN/g)              หลัง <30 <30 <30 <30 <30

Escherichia coli                กอน <30 <30 <30 <30 <30
(MPN/g)              หลัง <30 <30 <30 <30 <30
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ตารางที่ 8  ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุก (แกงปาไก) หลังปรุงสุกในเวลาที่
                    แตกตางกัน  เปรียบเทียบกอน – หลัง  การนํ าระบบ HACCP ไปสูการปฏิบัติ

ตัวอยาง จุลินทรีย ปริมาณจุลินทรีย (CFU/g, MPN/g)
อาหารสุก  ครั้งที่1  ครั้งที่2  ครั้งที่3  ครั้งที่4  ครั้งที่5
  0 ชั่วโมง Total bacterial count       กอน 60 180 120 100 160

    (CFU/g)               หลัง <10 <10 30 30 30
Total coliform bacteria    กอน <3 <3 <3 <3 <3

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Fecal coliform bacteria    กอน <3 <3 <3 <3 <3

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Escherichia coli                กอน <3 <3 <3 <3 <3

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
1 ชั่วโมง Total bacterial count       กอน 300 540 500 110 160

    (CFU/g)               หลัง 60 30 90 90 60
Total coliform bacteria    กอน 3.6 <3 <3 <3 3.6

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Fecal coliform bacteria    กอน 3.6 <3 <3 <3 3.6

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Escherichia coli                กอน <3 <3 <3 <3 <3

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
2 ชั่วโมง Total bacterial count       กอน 500 650 550 900 1x103

    (CFU/g)               หลัง 180 50 150 130 210
Total coliform bacteria    กอน 3.6 3.6 7.3 3.6 3.6

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Fecal coliform bacteria    กอน 3.6 3.6 7.2 3.6 3.6

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Escherichia coli                กอน <3 <3 <3 <3 <3

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
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ตารางที่ 8  ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาของอาหารปรุงสุก (แกงปาไก) หลังปรุงสุกในเวลาที่
                    แตกตางกัน  เปรียบเทียบกอน – หลัง  การนํ าระบบ HACCP ไปสูการปฏิบัติ (ตอ)

ตัวอยาง จุลินทรีย ปริมาณจุลินทรีย (CFU/g,MPN/g)
อาหารสุก  ครั้งที่1  ครั้งที่2  ครั้งที่3  ครั้งที่4  ครั้งที่5

  3 ชั่วโมง Total bacterial count       กอน 1x103 1.9x103 2x103 1.4x103 2x103

    (CFU/g)               หลัง 210 90 150 200 210
Total coliform bacteria    กอน 20 15 21 21 11

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Fecal coliform bacteria    กอน 20 15 21 21 11

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Escherichia coli                กอน <3 <3 <3 <3 <3

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
  4 ชั่วโมง Total bacterial count       กอน 1.5x103 2x103 3.3 x103 4.6 x103 2.5 x103

    (CFU/g)               หลัง 270 200 180 270 300
Total coliform bacteria    กอน 28 18 28 28 20

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Fecal coliform bacteria    กอน 24 18 28 28 12

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
Escherichia coli                กอน <3 <3 <3 <3 <3

(MPN/g)              หลัง <3 <3 <3 <3 <3
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ตารางที่ 9  ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาแบคทีเรียทั้งหมด (Aerobic plate counts) ของภาชนะ
               อุปกรณสมัผสัอาหาร เปรยีบเทยีบกอน – หลงั การน ําระบบ HACCP ไปสูการปฏบิตัิ

ปริมาณจุลินทรียผานเกณฑมาตรฐานตัวอยาง
ภาชนะ

กอน - หลัง ใช
ระบบ HACCP ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 5

ถาดหลมุ กอน
หลัง

ถวย+ฝา กอน
หลัง

ชอน กอน
หลัง

ทัพพี กอน
หลัง

หมอ กอน
หลัง

มีด กอน
หลัง

เขียง กอน
หลัง

หมายถึง ผานเกณฑมาตรฐาน
หมายถึง ไมผานเกณฑมาตรฐาน
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ตารางที่ 10  ผลการตรวจทางจุลชีววิทยาของมือผูสัมผัสอาหาร เปรียบเทียบกอน – หลัง
      การนํ าระบบ HACCP ไปสูการปฏิบัติ

ปริมาณจุลินทรียผานเกณฑมาตรฐานมือผูสัมผัส
อาหาร*

กอน - หลัง ใช
ระบบ HACCP ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 5

CK-1 กอน
หลัง

CK-2 กอน
หลัง

CK-3 กอน
หลัง

CK-4 กอน
หลัง

CK-5 กอน
หลัง

CK-6 กอน
หลัง

 
* CK หมายถึง ผูสัมผัสอาหาร

หมายถึง ผานเกณฑมาตรฐาน
หมายถึง ไมผานเกณฑมาตรฐาน

คาเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของภาชนะและมือสัมผัสอาหาร  จุลินทรียรวม/ กรัม
นอยกวา 1x103 (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540 ข)

จากการตรวจประเมินศึกษาการปนเป อนของจุลินทรียในกระบวนการผลิตอาหาร
สํ าหรับผูปวยของโรงพยาบาลระโนด  กอนใชระบบ HACCP อาหารหลังจากปรุงเสร็จทันทีและ
วางไวในชวงเวลา ไมเกิน 2 ชั่วโมง จะปลอดภัยจากจุลินทรีย หลังนํ าระบบ HACCP มาใชใน
กระบวนการผลิต แลวทํ าการตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของอาหารหลังปรุงสุก พบวา     
คณุภาพทางจลุชวีวทิยายงัคงผานเกณฑมาตรฐาน(กองสขุาภบิาลอาหาร, 2540 ข) จนถงึ 4 ชัว่โมง
แตดวยงานโภชนาการดํ าเนินการผลิตอาหารและจายอาหารแกผูปวย หลังจากปรุงเสร็จไมเกิน 
2 ชั่วโมงและเก็บภาชนะ ภายในเวลา 30 นาที  ซ่ึงหากญาติผูปวยนํ าอาหารไปจัดเก็บในภาชนะ
สวนตัว ควรรับประทานอาหาร ภายใน 2 ชั่วโมง โดยไมมีการนํ าอาหารมาอุน และหลังจากการ
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นํ าระบบ HACCP เขาสูการปฏิบัติ ญาติผูปวยอาจเก็บอาหารไวรับประทาน รวมเวลาหลังจาก
ปรุงเสร็จจนถึงแจกอาหาร ไดถึง 4 ชั่วโมง โดยไมมีการปนเปอนของเชื้อโรค

การทํ าแผนงานระบบ HACCP ของโรงครัวโรงพยาบาลระโนด ผลที่ไดพบเปนจุดวิกฤต
ทีต่องควบคุมคือขั้นตอนที่ 20 การปรุงใหสุก จากตารางที่ 4 อันตรายและสาเหตุที่มาของ
อันตรายที่จะเกิดไดเปนอันตรายทางชีวภาพ ซ่ึงคือการอยูรอดของจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค
(pathogens) ท ําการประเมนิจากแผนภมิูการผลติโดยใช ผงัการตดัสนิใจ (The CCP decision tree)
เพ่ือกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ตอบคํ าถาม 4 ขั้นตอน ซ่ึงในขั้นตอนที่ 20 ในคํ าถาม Q1 
และ Q2 จะไดคํ าตอบ วา “ใช” สํ าหรับคํ าถาม Q3 และ Q4 ไมตองถามตอไป เน่ืองจากคํ าถาม 
Q2 ไดตอบวา “ใช” จึงหยุดคํ าถามแค Q2

ขัน้ตอนที ่ 20 การปรุงใหสุก ซ่ึงเปนขั้นตอนวิกฤตที่ตองควบคุม  ดังน้ันวิธีการเฝาระวัง   
(Monitoring) ส ําหรับขั้นตอนนี้ คือ การตรวจติดตามอุณหภูมิและเวลาในการปรุง โดยใชแบบ
บันทึกตามแบบ RN-F-01 ซ่ึงใชสํ าหรับบันทึกทุกครั้งที่มีการปรุง-ประกอบอาหารในโรงครัว   
ของโรงพยาบาลระโนด โดยใชเทอรโมมิเตอรแบบปรอท 150°C และใชนาฬิกาจับเวลาซึ่ง      
วธิกีารน้ีอาจมีผูชวยบันทึกและจับเวลาอีก 1 คน ในขณะปรุงอาหาร

ดวยระบบ HACCP เปนระบบที่มุงเนนการปองกันและเฝาระวังปญหาตลอดวงจรการ
ผลติอาหาร แทนการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทายเพียงอยางเดียว รวมทั้งเปนการสรางระบบ
การควบคุมเพ่ือขจัดหรือลดสาเหตุที่ทํ าใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค ดังน้ันผูบริโภคจึงม่ันใจไดวา
อาหารที่ผานการผลิตในสถานที่ที่มีระบบคุณภาพ HACCP จะเปนอาหารที่ถูกสุขอนามัย   
ปลอดภัยจากจุลินทรียและสารปนเปอนและมีคุณภาพตามที่ผูบริโภคคาดหวัง (สถาบันอาหาร, 
2544) หากมีการปฏิบัติตามขั้นตอนของแผน HACCP ที่จัดทํ าไว ในทุกครั้งที่มีการปรุงประกอบ
อาหาร  ผลที่ไดจากการปฏิบัติจะทํ าใหเกิดความปลอดภัยกับอาหารที่ประกอบในทุกม้ือ ทุกเมนู 
สํ าหรับผูบริโภคในที่น้ีคือเปนผูปวยในของโรงพยาบาลระโนด ซ่ึงจํ าเปนตองไดรับอาหารที่มี
ความปลอดภัยเพ่ือฟนฟูสภาพรางกายใหหายปวยไดเร็วขึ้น ดังน้ันระบบ HACCP จึงเปนอีก
ทางเลือกที่จะนํ ามาปฏิบัติเพ่ือพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารใชในโรงครัวของโรงพยาบาลชุมชน 
เพราะคุณภาพของอาหารของผูปวยมีความสํ าคัญเสมอเชนการรักษาพยาบาล
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