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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)  

การตรวจประเมินแผนการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมของโรงงานผลิต
ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว และสัตวปกในรัฐเวอรจิเนยี  
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
      มีการตรวจประเมินแผน HACPP ของโรงงานผลิตเนื้อสัตวและสัตวปก 58 แหงในรัฐ
เวอรจิเนีย โดยมีบุคลากรตรวจสอบของรัฐรวมดวย    การตรวจประเมินนี้ ประกอบดวยการเดิน
ตรวจดูสถานที่ประกอบการ พรอมๆกับการทบทวนเอกสารขั้นตอนการดําเนินการดานสุขอนามัย
มาตรฐาน (Sanitation standard operation procedure -SSOP)   การทบทวนกอนปลอยผาน
ผลิตภัณฑ  และเอกสารอื่นๆที่เกี่ยวของกับ HACCP   ในการประเมินครั้งนี้มีการใช check sheet 
เพื่อชวยใหสามารถระบุขอเสนอแนะและขอบกพรองไดสะดวก   ผลการตรวจประเมินพบวา
โรงงานมีความเขาใจในการประยุกตใช HACCP อยางถูกตอง   ขอเสนอแนะสวนใหญที่ให
เกี่ยวของกับเอกสารในระบบ HACCP ที่เกี่ยวของกับกฎหมาย   ขอบกพรองที่พบไดแก SSOP ไม
อยูในแฟมจัดเก็บ  นิยามของผลิตภัณฑตองการขอความที่ชัดเจนเพิ่มขี้น  การวิเคราะหอันตรายมี
การระบุที่ไมถูกตอง  จุดควบคุมวิกฤตโรงงานบางแหงมีมากเกินไป บางแหงนอยเกินไป  คาวิกฤต
ไมชัดเจน การลงบันทึกไมสมบูรณ   ส่ิงที่พบบอยมากที่สุด คือ เมื่อมีขอบกพรองมิไดมีการดําเนิน
แกไขที่ถูกตองเหมาะสม   การประเมินครั้งนื้สรุปไดวาโรงงานไดนําระบบ HACCP มาใชอยางมี
ประสิทธิผล   นอกจากนี้ ยังพบวา มีการใชวิธีการตรวจจุลินทรีย 2 แบบ คือ Standard plate count  
และ แบบ Bioluminescence  มาใชในการตรวจสุขอนามัยของอุปกรณและเครื่องจักร โดยเลือก
โรงงานละ 3 ช้ิน  ซ่ึงผลการวิเคราะหทางสถิติของวิธีทั้งสองนี้ มีความสัมพันธระหวางกันเพียง 
48.9%    
 


