
 

 

 

 

 

 

 

 

(ท่ีมา : สํานักข่าวไทย วันท่ี 5 สิงหาคม 2556) 

  จดหมายข่าวปีท่ี 4 ฉบับท่ี 12 กลับมาพบท่านผู้อ่านอีกคร้ัง ซ่ึงประกอบด้วยเน้ือหาสาระสําคัญอย่างครบถ้วน เร่ิมต้นจากการรวบรวม
ข่าวสารและเหตุการณ์ในแวดวงอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง และรายงานพิเศษเร่ือง สศก. เตรียมเปิดตัว “สุรนารีโมเดล” สําหรับเป็นต้นแบบเกษตรกรปลูก
มันสําปะหลังท่ัวประเทศ รวมท้ังยังมีบทความท่ีน่าสนใจและเป็นประโยชน์ต่อผู้อ่าน 2 เร่ืองคือ ข้อกําหนดของ ISO 22000มาตรฐานระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารรวมท้ังการนําไปใช้ประโยชน์ และเร่ืองการประยุกต์แนวคิดโรงงานเบอร์ 5 หรือโรงงานท่ีมีกระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพในทุก
กระบวนการทํางานรวมท้ังผลิตภัณฑ์และบริการ เพื่อลดต้นทุนการผลิตแป้งมันสําปะหลัง นอกจากน้ียังมีรายละเอียดการดําเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ
หลักสูตร “การเพิ่มประสิทธิภาพด้านพลังงานและทรัพยากรสําหรับอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง” สําหรับ ผู้ประกอบการ ผู้จัดการสายการผลิต และ
เจ้าหน้าท่ีประจําหน่วยการผลิตซ่ึงผู้อ่านสามารถติดตามความเคล่ือนไหวเพิ่มเติมได้ท่ี www.thailandtapiocastarch.net หากท่านผู้อ่านมีข้อเสนอแนะหรือคํา
ติชมใดๆ สามารถแจ้งได้ท่ีผู้จัดการโครงการตามท่ีอยู่ท้ายฉบับ 

ปีท่ี 4 ฉบับท่ี 12 ประจําเดือนกรกฎาคม – กันยายน 2556 

 ในเดือนสิงหาคม 2556 คาดว่าจะมีผลผลิตออกสู่ตลาด 0.93 ล้านตัน (ร้อยละ 3.37 ของผลผลิตท้ังหมด) ท้ังน้ีผลผลิตออกสู่ตลาด
แล้ว (ต.ค. 2555 —มิ.ย. 2556) ประมาณ 24.85 ล้านตัน (ร้อยละ 90.50 ของผลผลิตท้ังหมด) และออกสู่ตลาดมากท่ีสุดในเดือนกุมภาพันธ์ 
ประมาณ 5.18 ล้านตัน (ร้อยละ 18.85 ของผลผลิตท้ังหมด) สําหรับปี 2557 คาดว่ามีพ้ืนท่ีเก็บเก่ียว 8.02 ล้านไร่ และผลผลิต 28.22 ล้านตัน 
เมื่อเทียบกับปี 2556 พบว่าพ้ืนท่ีเก็บเก่ียวลดลงร้อยละ 1.67 ส่วนผลผลิตเพ่ิมข้ึนร้อยละ 2.78 

  พาณิชย์เตรียมเปิดประมูลมันสําปะหลัง 2.8 แสนตัน 
 นายนิวัฒน์ธํารง บุญทรงไพศาล รองนายกรัฐมนตรี และรัฐมนตรว่ีาการกระทรวงพาณิชย์ 
เปิดเผยภายหลังการประชุมคณะกรรมการนโยบายมันสําปะหลังว่าการประชุมคณะกรรมการนโยบาย
มันสําปะหลังครั้งน้ี ไดเ้ชิญนายพงษ์ศักดิ์ รักตพงศ์ไพศาล รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพลังงาน เข้าร่วม
รับฟังแนวทางการใช้พืชเศรษฐกิจเพ่ือนํามาใช้เป็นพลังงานทดแทน ซ่ึงท่ีประชุมมีมตเิห็นชอบให้มีการ
ประกาศร่างหลักเกณฑ์การเปิดประมูลสําปะหลัง (ทีโออาร์) เพ่ือให้ภาคเอกชนท่ีสนใจเข้าย่ืนซองเพ่ือ
เสนอราคาในการประมลูมันสาํปะหลังท่ีเหลืออยู่ในสตอกรัฐบาล โดยเฉพาะมันเส้นจํานวน 200,000 
ตัน โดยจะประกาศประมูลเป็นการท่ัวไป ท้ังน้ี คาดว่ากรมการค้าต่างประเทศจะสามารถประกาศ 
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(ท่ีมา : สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร  วันท่ี 20 สิงหาคม 2556) 

ร่างทีโออาร์ได้ในวันท่ี 5 สิงหาคมน้ี และให้เวลาภาคเอกชนท่ีสนใจสามารถตรวจสอบสตอกมันสําปะหลังของรัฐบาลได้ในโกดังต่างๆ ภายใน 
10 วัน ก่อนท่ีจะเสนอย่ืนซองประมูลในอีก 2 สัปดาห์ข้าวหน้า โดยการประมูล 200,000 ตันน้ัน เป็นการประมูลเพ่ือการส่งออกเท่าน้ัน 

มันสําปะหลัง ปี 2556 คาดว่ามีพ้ืนท่ีเก็บเก่ียว 8.16 ล้านไร่ และผลผลิต 27.46 ล้านตัน 
 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สศก. เตรียมเปิดตัว “สุรนารีโมเดล” ต้นแบบเกษตรกรปลูกมัน
สําปะหลังท่ัวประเทศ 

 นายสมมาตร ย่ิงยวด ผู้อํานวยการสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตรเขต
5 นครราชสีมา (สศข.5) สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร (สศก.) ให้ข้อมูลว่า 
สศก.ได้มีการศึกษาวิจัยและเก็บรวบรวมข้อมูลจากสถิติของ สศก. พบว่าจังหวัด
นครราชสีมาเป็นจังหวัดท่ีปลูกมันสําปะหลังมากท่ีสุดในประเทศ และมีแนวโน้ม
ขยายพ้ืนท่ีปลูกเพ่ิมข้ึน โดยปี 2556 มีเน้ือท่ีเพาะปลูก 1,778,598 ไร่ คิดเป็น
ร้อยละ 25 ของพ้ืนท่ีปลูกรวมท้ังประเทศส่วนเน้ือท่ีเก็บเก่ียวมี 1,771,765 ไร่ 
ให้ผลผลิต 6,236,613 ตันหรือคิดเป็นผลผลิตต่อเน้ือท่ีเก็บเก่ียว 3,520 กก.ต่อ
ไร่ 

เม่ือเดือน มิ.ย. ท่ีผ่านมา สศข.5 ได้เข้าร่วมงานท่ีจัดขึ้น ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (มทส.) จังหวัดนครราชสีมา ซ่ึงได้เปิดตัว“สถาบันมัน
สําปะหลังสุรนารี”โดยใช้วิทยาการ งานวิจัยและเทคโนโลยีถ่ายทอดสู่ผู้ผลิตต้ังแต่ต้นนํ้าจนถึงปลายนํ้า จากการเพิ่มผลผลิตไปจนถึงการสร้างมูลค่าเพิ่มต่อพ่อค้า
และนักวิชาการจากต่างประเทศท่ีเป็นคู่ค้ามันสําปะหลังกับประเทศไทยและจากประเทศท่ีปลูกมันสําปะหลังท้ังในทวีปเอเชียและทวีปแอฟริการวมท้ังเกษตรกร
และภาคอุตสาหกรรมของไทย นอกจากน้ี ยังมุ่งหวังให้เป็นโมเดลด้านการเพิ่มผลผลิต เน้นทางด้านการบริหารจัดการดินและปุ๋ยการให้บริการวิเคราะห์ดินและ
ใบเพื่อให้มีการใช้ปุ๋ยอย่างมีประสิทธิภาพในปริมาณท่ีมันสําปะหลังต้องการพร้อมท้ังให้บริการวิชาการด้านวิเคราะห์โรคและแมลงอย่างครบวงจรซ่ึงขณะน้ีได้เข้า
ไปถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกมันสําปะหลังในพื้นท่ีต.สุรนารี อ.เมือง จ.นครราชสีมา เพื่อมุ่งหวังให้เกิดเป็น “สุรนารีโมเดล” ซ่ึงจะช่วยให้
เกษตรกรสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการปลูกด้วยการนําเทคโนโลยีท่ีทันสมัยมาปรับใช้ทําให้ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพรวมท้ังจะช่วยส่งเสริมให้เกษตรกรได้รับข้อมูล
ข่าวสารรู้จักคิดวิเคราะห์ข้อมูลนํามาปรับใช้กับฟาร์มตนเองได้ท้ังด้านการผลิตและการตลาดอย่างเหมาะสมรวมท้ังเป็นต้นแบบให้เกษตรกรผู้ปลูกมันสําปะหลัง
รายอื่นๆ ต่อไปในอนาคต 

 สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) กระทรวงวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี และกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (กสอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม ร่วมกันดําเนินการ
จัดอบรมในหลักสูตร “การพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านพลังงานและทรัพยากรสําหรับ
อุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง ปีท่ี 2 (พ.ศ. 2556)” เพื่อเสริมสร้างองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยี
และนวัตกรรมการผลิตให้แก่บุคลากรท่ีเกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง ซ่ึงจะช่วย
เพิ่มศักยภาพในการแข่งขันของอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลังของไทย 
 ระหว่างเดือนมิถุนายน – กันยายน โครงการฯ ได้ดําเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการหลักสูตร “การเพ่ิมประสิทธิภาพด้านพลังงานและทรัพยากรสําหรับอุตสาหกรรม
แป้งมันสําปะหลัง” สําหรับ ผู้ประกอบการ ผู้จัดการสายการผลิต และเจ้าหน้าท่ีประจําหน่วย
การผลิตเพื่อเพิ่มพูนองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมสําหรับการบริหารจัดการ
กระบวนการผลิต 
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(ท่ีมา : หนังสือพิมพ์แนวหน้า ฉบับประจําวันท่ี 19 สิงหาคม 2556) 

 การฝึกอบรมดังกล่าวเร่ิมต้ังแต่วันท่ี 25 มิถุนายน 2556 โดยมี คุณ กอบชัย สังสิทธิสวัสด์ิ รองอธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม เป็นประธานเปิดการ
ฝึกอบรม ในส่วนของวิทยากรสําหรับการฝึกอบรมประกอบด้วยผู้เช่ียวชาญของ สวทช. และหน่วยงานพันธมิตร ได้แก่ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี และ กรมโรงงานอุตสาหกรรม เป็นต้น ซ่ึงหัวข้อการฝึกอบรมครอบคลุมต้ังแต่ การจัดการอุตสาหกรรม  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต การลดของ
เสียให้เกือบเป็นศูนย์ การใช้ประโยชน์กาก/นํ้าเสียอุตสาหกรรม หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัย รวมถึงกฎหมายโรงงานท่ีเกี่ยวข้อง 
 สวทช. และ กสอ. คาดว่า การฝึกอบรมดังกล่าวข้างต้น จะทําให้โรงงานท่ีเข้าร่วมโครงการสามารถลดต้นทุนการผลิตลงได้ คิดเป็นมูลค่ารวม
ประมาณ 100 ล้านบาท/ปี จากการใช้พลังงานและทรัพยากรท่ีลดลงอย่างน้อยร้อยละ 10 และการสูญเสียทรัพยากรระหว่างกระบวนการผลิตท่ีลดลงอย่าง
น้อยร้อยละ 5 ซ่ึงจะส่งผลให้เกิดการปรับปรุงประสิทธิภาพเชิงส่ิงแวดล้อมอุตสาหกรรม และลดการปลดปล่อยมลพิษท่ีก่อให้เกิดการเปล่ียนสภาพภูมิอากาศอีก
ด้วย 
 



ข้อกําหนดISO 22000 (มาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร

1. ข้อกําหนดที่ 4 : ระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร
(Food Safety Management System)  
 ข้อกําหนดน้ีเน้นการจัดทําเอกสารด้านความปลอดภัยอาหาร เช่น 
นโยบายและวัตถุประสงค์เอกสารขั้นตอนการดําเนินการ (
คุณภาพตามท่ีมาตรฐานน้ีกําหนด(Record) และเอกสารอื่นๆท่ีจําเป็นโดยต้องมี
การควบคุมเอกสารซ่ึงสอดคล้องกับมาตรฐานISO 9001 

3. ข้อกําหนดที่ 6 : การจัดการทรัพยากร 
(Resource Management) 
 องค์กรต้องจัดให้มีทรัพยากรอย่างเพียงพอและสะดวกต่อการ
นํามาใช้งาน รวมท้ังทรัพยากรบุคคลท่ีมีประสิทธิภาพ 
สภาพแวดล้อมในการทํางานเพื่อให้การดําเนินการทางด้านความปลอดภัย
อาหารเป็นไปตามวัตถุประสงค์และเป้าหมายท่ีกําหนด 
 
5. ข้อกําหนดที่ 8 : การรับรองผลการตรวจสอบและการปรับปรุงระบบ
(Validation Verification and Improvement of FSMS)
 ข้อกําหนดน้ีเน้นองค์กรต้องมีการยืนยันความถูกต้องการทวนสอบ
และการพัฒนาการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร
 

การนํามาตรฐาน
 มาตรฐาน ISO 22000 เป็นมาตรฐานสากลท่ีได้รวมเร่ืองของระบบ 
รวมถึงอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวเน่ืองในห่วงโซ่อาหาร ท่ีจะนํามาตรฐาน
กรอบการบริหารเดียวกัน ซ่ึงเป็นการลดภาระค่าใช้จา่ยในการจัดทําร

 Q: องค์กรจะนําระบบท้ังหมดท่ีมีมารวมเข้าด้วยกันอยา่งไ

 A: ต้องเร่ิมจากการทําความเข้าใจในข้อกําหนดของมาตรฐาน 
พิจารณาการไหลของกระบวนการตามปกติ แล้วจัดการว่างานไหนเข้าข่ายข้อกาํหนดข้อใดในมาตรฐาน 
สอดคล้องและเข้ากับองค์กร 

การนํามาตรฐาน ISO 22000 มาใช้จึงเป็นโอกาสดีที่จะได้ทบทวนทั้งส่วนโครงสร้างและอุปกรณ์ ซ่ึงจัดว่าเป็น 
ส่วน Softwareขององค์กร 

สําหรับอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลังซ่ึงเป็นอุตสาหกรรมอาหารรายใหญ่ ส่วนใหญ่จะใช้ระบบ 
บริหารจัดการบนพื้นฐานของ ISO 9001ซ่ึงเน้นท่ีประสิทธิภาพของระบบอย่างแท้จริง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเร่ืองของการจัดเก็บเอกสารและบันทึก ตลอดจนอํานาจหน้าท่ี
และความรับผิดชอบของทุกส่วนงาน ขณะเดียวกันก็ต้องตรวจสอบว่ามีการนําโปรแกรมพื้นฐาน 
มีส่ิงท่ีไม่สอดคล้องกับข้อกําหนดของ มาตรฐาน ISO 22000

สําหรับองค์กรที่ใช้ระบบ ISO 9001 อยู่แล้วจะไม่รู้สึกว่ายากเลย เพียงแค่เพิ่มโครงสร้างของ 
อย่างง่ายดาย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร) 

ข้อกําหนดของระบบ ISO 22000 มี 8 ข้อ บนหลกัการสําคัญ 
� โปรแกรมขั้นพ้ืนฐาน (GMP / PRPs) 
� ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม
� ระบบการจัดการคุณภาพ (ISO 9001)
� การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ (Interactive Communication)

 ข้อกําหนด 8 ข้อ ของระบบ ISO 22000:2005 
3.บทนิยาม 4.ระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร 5.
การจัดการทรัพยากร 7.การวางแผนและการจัดทําผลิตภณัฑ์ท่ีมคีวามปลอดภัย และ
รับรองผลการตรวจสอบและการปรับปรุงระบบ ซ่ึงจะขอสรุปประเดน็
ประโยชน์ในการนําไปประยุกต์ใช้แก่ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวเน่ืองในห่วงโซ่อาหาร
ดังต่อไปน้ี 

ระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร 

ข้อกําหนดน้ีเน้นการจัดทําเอกสารด้านความปลอดภัยอาหาร เช่น 
(Procedure) บันทึก

และเอกสารอื่นๆท่ีจําเป็นโดยต้องมี

2. ข้อกําหนดที ่5 : ความรับผิดชอบของฝ่ายบริหาร
(Management Responsibility) 
 ข้อกําหนดน้ีเน้นการมีส่วนร่วมของฝ่ายบริหาร นโยบายด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร การจัดทําแผนการมอบอํานาจและความรับผิดชอบ 
หัวหน้าทีมงานด้านความปลอดภยัของอาหาร
ระหว่างบุคลากรในองค์กรและองค์กรภายนอก
ดําเนินการเม่ือเกิดเหตุฉุกเฉินซ่ึงกระทบต่อความปลอดภัยของอาหาร
ทบทวนโดยฝ่ายบริหาร 

องค์กรต้องจัดให้มีทรัพยากรอย่างเพียงพอและสะดวกต่อการ
นํามาใช้งาน รวมท้ังทรัพยากรบุคคลท่ีมีประสิทธิภาพ และการจัดการ
สภาพแวดล้อมในการทํางานเพื่อให้การดําเนินการทางด้านความปลอดภัย

4. ข้อกําหนดที่ 7 : การวางแผนและการจัดทําผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย
(Planning and Realization of Safe Products)
 ข้อกําหนดน้ีเน้นจุดสําคัญของการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 
คือการจัดทําโปรแกรมพื้นฐาน (ระบบ
การวิเคราะห์อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้นการกําหนดมาตรการควบคุมอันตราย การ
จัดทําแผนHACCP การทวนสอบความถูกต้องของแผน 
ระบบการจัดการผลิตภัณฑ์เม่ือไม่เป็นไปตามข้อกําหนดระบบการสอบย้อนกลับ
สินค้า และการเรียกคืนสินค้า 
 

การรับรองผลการตรวจสอบและการปรับปรุงระบบ
Validation Verification and Improvement of FSMS) 

ข้อกําหนดน้ีเน้นองค์กรต้องมีการยืนยันความถูกต้องการทวนสอบ
และการพัฒนาการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

การนํามาตรฐาน ISO 22000 ไปใช้ใหเ้กิดประโยชน์ 
เป็นมาตรฐานสากลท่ีได้รวมเร่ืองของระบบ GMP, HACCP, และ ISO 9001 ไว้เป็นมาตรฐานเดียว ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อผู้ผลิตอาหาร 

มาตรฐาน ISO 22000 ไปประยกุต์ใช้ เพื่อให้การจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารอยู่ภายใต้
กรอบการบริหารเดียวกัน ซ่ึงเป็นการลดภาระค่าใช้จา่ยในการจัดทําระบบและการตรวจประเมินได้ 

ปัญหาสําคัญในการจัดทาํระบบ ISO 22000 
งหมดท่ีมีมารวมเข้าด้วยกันอยา่งไร ?  

ต้องเร่ิมจากการทําความเข้าใจในข้อกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000 ก่อน และจัดทําเพิ่มเติมในข้อท่ีพบวา่หายไปจากสภาพการทํางานปจัจุบัน โดย
พิจารณาการไหลของกระบวนการตามปกติ แล้วจัดการว่างานไหนเข้าข่ายข้อกาํหนดข้อใดในมาตรฐาน ISO 22000 หากไม่สอดคล้องกับข้อกาํหนด ก็ปรับเปล่ียนให้

มาใช้จึงเป็นโอกาสดีที่จะได้ทบทวนทั้งส่วนโครงสร้างและอุปกรณ์ ซ่ึงจัดว่าเป็น Hardware

สําหรับอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลังซ่ึงเป็นอุตสาหกรรมอาหารรายใหญ่ ส่วนใหญ่จะใช้ระบบ HACCP ในการควบคุมการผลิตอยู่แ
ซ่ึงเน้นท่ีประสิทธิภาพของระบบอย่างแท้จริง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเร่ืองของการจัดเก็บเอกสารและบันทึก ตลอดจนอํานาจหน้าท่ี

และความรับผิดชอบของทุกส่วนงาน ขณะเดียวกันก็ต้องตรวจสอบว่ามีการนําโปรแกรมพื้นฐาน PRPsไปปฏิบัติจริงหรือไม่ รวมท้ังทบทวนสภาพปัจจุบันของโปรแกรม หาก
ISO 22000 ก็แก้ไขให้สอดคล้อง  

อยู่แล้วจะไม่รู้สึกว่ายากเลย เพียงแค่เพิ่มโครงสร้างของ HACCP ไว้ในระบบท่ีใช้อยู่ปัจจุบัน ก็จะได้

ข้อ บนหลกัการสําคัญ 4 หลักการ คือ 
 

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (HACCP) 
(ISO 9001) 

(Interactive Communication) 
2005 ได้แก่ 1.ขอบข่าย 2.เอกสารอ้างอิง 

5.ความรบัผิดชอบของฝ่ายบรหิาร 6.
การวางแผนและการจัดทําผลิตภณัฑ์ท่ีมคีวามปลอดภัย และ 8.การ

รับรองผลการตรวจสอบและการปรับปรุงระบบ ซ่ึงจะขอสรุปประเดน็ 5 ข้อสําคัญ ท่ีจะเป็น
ประโยชน์ในการนําไปประยุกต์ใช้แก่ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวเน่ืองในห่วงโซ่อาหาร

ความรับผิดชอบของฝ่ายบริหาร 

ข้อกําหนดน้ีเน้นการมีส่วนร่วมของฝ่ายบริหาร นโยบายด้านความ
การจัดทําแผนการมอบอํานาจและความรับผิดชอบ 

หัวหน้าทีมงานด้านความปลอดภยัของอาหาร การส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ
ระหว่างบุคลากรในองค์กรและองค์กรภายนอก การเตรียมพร้อมและการ
ดําเนินการเม่ือเกิดเหตุฉุกเฉินซ่ึงกระทบต่อความปลอดภัยของอาหาร และการ

การวางแผนและการจัดทําผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย
Planning and Realization of Safe Products) 

ข้อกําหนดน้ีเน้นจุดสําคัญของการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 
ระบบGMP)และการควบคุมกระบวนการผลิต 

การวิเคราะห์อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้นการกําหนดมาตรการควบคุมอันตราย การ
การทวนสอบความถูกต้องของแผน (ระบบ HACCP)รวมถึง
ตภัณฑ์เม่ือไม่เป็นไปตามข้อกําหนดระบบการสอบย้อนกลับ

ไว้เป็นมาตรฐานเดียว ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อผู้ผลิตอาหาร 
ไปประยกุต์ใช้ เพื่อให้การจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารอยู่ภายใต้

ก่อน และจัดทําเพิ่มเติมในข้อท่ีพบวา่หายไปจากสภาพการทํางานปจัจุบัน โดย
หากไม่สอดคล้องกับข้อกาํหนด ก็ปรับเปล่ียนให้

Hardware และการปฏิบัติงานซ่ึงจัดว่าเป็น

ในการควบคุมการผลิตอยู่แล้ว เพียงแค่เพิ่มหลักการ
ซ่ึงเน้นท่ีประสิทธิภาพของระบบอย่างแท้จริง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเร่ืองของการจัดเก็บเอกสารและบันทึก ตลอดจนอํานาจหน้าท่ี

ปฏิบัติจริงหรือไม่ รวมท้ังทบทวนสภาพปัจจุบันของโปรแกรม หาก

ไว้ในระบบท่ีใช้อยู่ปัจจุบัน ก็จะได้ระบบ ISO 22000 

3 



การประยุกต์แนวคิดโรงงานเบอร์ 5 ในการลดต้นทุนแป้งมัน
สําปะหลัง 

ส่วนองค์กรท่ียังไม่ได้จัดทําระบบใดๆ เลย ก็ต้องทําความเข้าใจในเร่ืองการบริหารองค์กรและข้อกําหนดของมาตรฐาน 
จึงศึกษาวธิีการวิเคราะห์อันตรายตามหลักการของ HACCP 
 ประโยชน์ของการนํามาตรฐาน ISO 22000
เป็นใบเบิกทางไปสู่การเป็นคู่ค้าในต่างประเทศได้มากขึ้นเน่ืองจากอง
สากล ISO 22000 
 อ้างอิงจาก: สุวิมล กีรติพิบูล, 2551, “ISO 
 

 โรงงานเบอร์ 5 คือ โรงงานท่ีมีกระบวนการผลิตท่ี
มีประสิทธิภาพในทุกกระบวนการทํางานรวมท้ังผลิตภัณฑ์และ
บริการ โดยมีการใช้ต้นทุนตํ่าสุดเพื่อมุ่งสู่เป้าหมายท่ีต้ังไว้น่ันคือ
ความพึงพอใจของลุกค้าและการทํากําไรของบริษัท 
ทําได้โดยการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต การลดของเสีย และการ
เพิ่มประสิทธิภาพการใช้ทรัพยากร ให้มากขึ้น รวมไปถึงการ
สนับสนุนกิจกรรมต่างๆท่ีช่วยในการอนุรักษ์พลังงานและ
ส่ิงแวดล้อม 

3. ประสิทธภิาพการใช้วัตถุดิบ ( Yield )  
ต้องใช้วัตถุดิบให้น้อยท่ีสุด 

4. ประสิทธภิาพการใช้พลังงาน  
โดยใช้ค่าดัชนีพลังงาน (SEC) เป็นตัวกําหนดโดยต้องบริหารการ
ผลิตให้มีค่า SEC ตํ่าสุด 
 

การประยุกต์แนวคิดโรงงานเบอร์ 

ความสูญเสียในเคร่ืองจักร เช่น 
การหยุดของหม้อนํ้า และเคร่ือง
อบแห้งแป้ง 

ความสูญเสีย
มาตรฐานและทักษะการทํางาน 
โดยเฉพาะแผนกเคร่ืองสกัดแป้ง 
เคร่ืองแยกและเคร่ืองสลัด

ประสิทธิภาพโดยรวมของ
เคร่ืองจักรตํ่า 

ประสิทธิภาพ
มาตรฐาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ในการลดต้นทุนแป้งมัน

ส่วนองค์กรท่ียังไม่ได้จัดทําระบบใดๆ เลย ก็ต้องทําความเข้าใจในเร่ืองการบริหารองค์กรและข้อกําหนดของมาตรฐาน 
HACCP และนําไปดําเนินการ ก็จะจัดทําโครงสร้างระบบการจัดการความปลอดภยัในอาหารท้ังหมดได้

ISO 22000 มาใช้นอกจากทําให้ม่ันใจว่าอาหารท่ีผลิตได้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคแล้วยังเป็นเคร่ืองมือช่วยส่งเสริม
เป็นใบเบิกทางไปสู่การเป็นคู่ค้าในต่างประเทศได้มากขึ้นเน่ืองจากองค์กรสามารถสร้างความน่าเช่ือถือและเพิ่มศักยภาพในการแข่งขันได้ด้วยมาตรฐานระดับ

, “ISO 22000 Food Safety Management System”, สํานักพิมพ์ สสท. 

คือ โรงงานท่ีมีกระบวนการผลิตท่ี
มีประสิทธิภาพในทุกกระบวนการทํางานรวมท้ังผลิตภัณฑ์และ
บริการ โดยมีการใช้ต้นทุนตํ่าสุดเพื่อมุ่งสู่เป้าหมายท่ีต้ังไว้น่ันคือ
ความพึงพอใจของลุกค้าและการทํากําไรของบริษัท ซ่ึงสามารถ
ทําได้โดยการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต การลดของเสีย และการ
เพิ่มประสิทธิภาพการใช้ทรัพยากร ให้มากขึ้น รวมไปถึงการ
สนับสนุนกิจกรรมต่างๆท่ีช่วยในการอนุรักษ์พลังงานและ

เป็นตัวกําหนดโดยต้องบริหารการ

1. ประสิทธภิาพการใช้แรงงาน  
โดยพิจารณาท่ีค่าแรงต่อผลิตภัณฑ์และเทียบกับมาตรฐ

2. ต้นทุนสินค้าคงคลัง ( Inventory )
คงคลังให้ตํ่าท่ีสุด 

ตัวชี้วัดโรงงานเบอร์ 5 

การประยุกต์แนวคิดโรงงานเบอร์ 5 กับการลดต้นทุนการผลิตในโรงงานแป้งมันสําปะหลัง

เสียเกี่ยวกับคน เช่น 
มาตรฐานและทักษะการทํางาน 

าะแผนกเคร่ืองสกัดแป้ง 
และเคร่ืองสลัด 

ความสูญเสียเกี่ยวการใช้
ทรัพยากร เช่น Yield แป้ง ค่า
ไฟฟ้า โดยเฉพาะท่ีเคร่ืองอบแห้ง 
และค่าเช้ือเพลิงของหม้อไอนํ้า 

ประสิทธิภาพการทํางานไม่ได้ตาม ประสิทธิภาพการใช้ทรัพยากรตํ่า 

ประสิทธิภาพการผลิตตํ่า 

ต้นทุนการผลิตสูง 

 

ส่วนองค์กรท่ียังไม่ได้จัดทําระบบใดๆ เลย ก็ต้องทําความเข้าใจในเร่ืองการบริหารองค์กรและข้อกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000 เสียก่อน จากน้ัน
ก็จะจัดทําโครงสร้างระบบการจัดการความปลอดภยัในอาหารท้ังหมดได้ 

มาใช้นอกจากทําให้ม่ันใจว่าอาหารท่ีผลิตได้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคแล้วยังเป็นเคร่ืองมือช่วยส่งเสริม
ค์กรสามารถสร้างความน่าเช่ือถือและเพิ่มศักยภาพในการแข่งขันได้ด้วยมาตรฐานระดับ

 
ผู้ เขียน  เปรมฤดี สขุสงค์ 

ผู้ เขียน  สรุเดช ภทัรวิเชียร 

4 

แรงต่อผลิตภัณฑ์และเทียบกับมาตรฐาน 
( Inventory ) พยายามให้มีต้นทุนสินค้า

กับการลดต้นทุนการผลิตในโรงงานแป้งมันสําปะหลัง 

ความสูญเสียเกี่ยวสินค้าคงคลัง 
เช่น ปริมาณหัวมันท่ีกองอยู่กอ่น
การผลิต และปริมาณแป้งท่ีผลิต
ได้แต่ยังไม่ได้ขาย 

ประสิทธิภาพการการจัดการไม่ได้
ตามมาตรฐาน 


