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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

ระบบการวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤต 

ทีต่อ้งควบคุมและแนวทางการน าไปใช ้

 บทน า (Introduction) 

 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีแบ่งเป็น 3 ส่วน: 

 1)  กล่าวถึงหลักการ 7 ข้อ ของระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ ต้องควบคุม 

(Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System);  

 2)  กล่าวถึงข้อแนะน าทั่วไปส าหรับการน าระบบ HACCP ไปใช้; และ 

 3)  อธบิายการน าระบบ HACCP ไปใช้มี 12 ขั้นตอน ตามล าดับ (แผนภาพที่ ก.1)  

 พึงตระหนักว่ารายละเอียดในการน าไปใช้อาจแตกต่าง และการน าไปใช้อาจมีความยืดหยุ่นได้

ตามความเหมาะสมขึ้นกบัสถานการณ์และความสามารถของการประกอบการอาหาร  

 ระบบ HACCP อยู่บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์  มีการด าเนินงานอย่างเป็นระบบ โดยระบุ

อันตรายและมาตรการต่างๆ ที่จ าเพาะส าหรับควบคุมอันตรายน้ัน เพ่ือให้มั่นใจว่าอาหาร 

มีความปลอดภัย นอกจากน้ีระบบ HACCP ถือเป็นเคร่ืองมือหน่ึงส าหรับประเมินอันตราย 

และก าหนดระบบการควบคุมที่มุ่งเน้นมาตรการควบคุมอันตรายที่มีนัยส าคัญตลอดโซ่อาหาร 

มากกว่าอาศัยการทดสอบผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นหลัก ในการพัฒนาระบบ HACCP อาจช้ีบ่งถึง

ความจ าเป็นในการเปล่ียนแปลงปัจจัยในการแปรรูป ขั้นตอนการแปรรูป เทคโนโลยีการผลิต 

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์สุดท้าย วิธีการกระจายสินค้า เจตนาของการใช้ หรือการปฏิบัติทาง

สุขลักษณะที่ดีที่ใช้ ทั้งน้ีระบบ HACCP ใดกต็าม ควรมีความสามารถรองรับการเปล่ียนแปลง 

เช่น ความก้าวหน้าของแบบเคร่ืองมือ การพัฒนาขั้นตอนการด าเนินการในการผลิตหรือ

เทคโนโลยี 

 หลักการ HACCP น าไปพิจารณาใช้ได้ตลอดโซ่อาหาร ตั้งแต่การผลิตขั้นต้นจนถึงการบริโภค

ในขั้นตอนสดุท้าย และการน าหลักการ HACCP ไปใช้ควรเป็นไปตามหลักฐานทางวิทยาศาสตร์

ในด้านความเสี่ยงต่อสขุภาพของมนุษย์ แม้ว่าจะไม่สามารถน า HACCP ไปใช้กบัระดับการผลิต

ข้ันต้นได้ทุกกรณี หลักการบางข้อสามารถน าไปใช้และอาจเป็นส่วนหน่ึงของโปรแกรมการปฏบัิติที่ดี 

(เช่น การปฏบัิติทางการเกษตรที่ดี) การน า HACCP ไปใช้อาจเป็นความท้าทายส าหรับบางธุรกิจ 

อย่างไรกต็ามหลักการ HACCP สามารถน าไปใช้อย่างยืดหยุ่นส าหรับแต่ละกจิการ ผู้ประกอบการ

อาจใช้ทรัพยากรภายนอก (เช่น ที่ปรึกษา) หรือปรับแผน HACCP ทั่วไปที่จัดท าโดยหน่วยงาน
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ที่มีอ านาจหน้าที่ สถาบันการศึกษา หรือองค์กรที่มีความสามารถ (เช่น สมาคมการค้าหรือ

อุตสาหกรรม) ให้เหมาะกับสถานการณ์เฉพาะของสถานที่น้ันๆ นอกจากวัตถุประสงค์เพ่ือ

ความปลอดภัยแล้ว การน า HACCP ไปใช้ยังก่อให้เกิดประโยชน์ที่ส าคัญอื่นๆ เช่น การผลิต

มีประสิทธิภาพมากขึ้ นโดยมีพ้ืนฐานจากการวิเคราะห์ขีดความสามารถอย่างรอบคอบ การใช้

ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิผลมากขึ้ นโดยเน้นบริเวณวิกฤต และมีการเรียกคืนน้อยลงโดยการพบ

ปัญหาก่อนปล่อยสินค้าสู่ตลาด นอกจากน้ีการน าระบบ HACCP ไปใช้ยังสนับสนุนการตรวจสอบ

โดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ตามกฎหมาย และสนับสนุนการค้าระหว่างประเทศโดยเพ่ิม

ความเช่ือมั่นในความปลอดภัยด้านอาหาร 

 ความส าเรจ็ของการน า HACCP ไปใช้ ขึ้นอยู่กับความมุ่งมั่นและการมีส่วนร่วมจากฝ่ายบริหาร

และบุคลากร และการมีความรู้ หรือ การอบรมเกี่ยวกบัการน าระบบ HACCP ไปใช้ส าหรับประเภท

ธุรกิจอาหารน้ัน หรือทั้งสองอย่างรวมกัน นอกจากน้ีควรอาศัยความเช่ียวชาญหลากหลายสาขา

ที่เหมาะสมกบัการประกอบการอาหารน้ัน โดยอาจรวมความเช่ียวชาญด้านการผลิตข้ันต้น จุลชีววิทยา 

สาธารณสขุ เทคโนโลยีทางอาหาร อนามัยสิ่งแวดล้อม เคมี และวิศวกรรมศาสตร์ ขึ้นกบัแต่ละกรณี  

1. หลกัการของระบบ HACCP (Principles of the HACCP System) 

 ออกแบบ พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ และน าระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคุมไปใช้ตามหลักการ 7 ข้อ ดังต่อไปนี้  

 หลกัการที ่1 

 ด าเนินการวิเคราะห์อันตรายและระบุมาตรการควบคุม (conduct a hazard analysis and 

identify control measures) 

 หลกัการที ่2 

 ก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (determine the Critical Control Points (CCPs)) 

 หลกัการที ่3 

 ก าหนดค่าวิกฤตที่ผ่านการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ (establish validated critical limits) 

 หลกัการที ่4 

 ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวังเพ่ือควบคุมจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (establish a system to 

monitor control of the CCP) 

 หลกัการที ่5 

 ก าหนดการปฏบัิติการแก้ไขที่ต้องด าเนินการ เม่ือผลการตรวจเฝ้าระวังแสดงว่ามีการเบ่ียงเบน

จากค่าวิกฤตที่ จุดวิกฤตที่ ต้องควบคุม (establish the corrective actions to be taken when 

monitoring indicates a deviation from a critical limit at a CCP has occurred) 
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 หลกัการที ่6 

 พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP และก าหนดขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการทวนสอบ

เพ่ือยืนยันว่าระบบ HACCP บรรลุผลตามเจตนา (validate the HACCP plan and then establish 

procedures for verification to confirm that the HACCP system is working as intended) 

 หลกัการที ่7 

 ก าหนดให้มีระบบเอกสารเกี่ยวกับข้ันตอนการด าเนินการทั้งหมด และบันทกึข้อมูลที่เหมาะสม

กับหลักการเหล่าน้ีและการน าไปใช้ (establish documentation concerning all procedures and 

records appropriate to these principles and their application) 

2. แนวทางการน าระบบ HACCP ไปใช ้(General Guidelines for the Application 

of the HACCP System) 

2.1 บทน า 

 ก่อนการน าระบบ HACCP มาใช้โดยผู้ประกอบการอาหารใดๆ ในโซ่อาหาร ผู้ประกอบการ

อาหารควรปฏิบัติตามโปรแกรมพ้ืนฐาน (prerequisite programmes) รวมถึงการปฏิบัติ

ทางสขุลักษณะที่ดี (good hygienic practices; GHPs) ตามมาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง หลักการ

ทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร: การปฏบัิติทางสุขลักษณะที่ดี (มกษ. 9023) และมาตรฐาน

ของโครงการมาตรฐานอาหารร่วม เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (โคเดก็ซ์) เกี่ยวกับข้อก าหนด 

การปฏบัิติที่เฉพาะเจาะจงกับแต่ละผลิตภัณฑ์และสาขา รวมทั้งข้อก าหนดด้านความปลอดภัย

ของอาหารที่เกี่ยวข้องซ่ึงก าหนดโดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่  

 ผู้ประกอบการอาหารควรวางระบบโปรแกรมพ้ืนฐานอย่างดี ปฏบัิติตามอย่างเตม็ที่ และทวนสอบ

หากเป็นไปได้ เพ่ือให้เกิดความส าเรจ็ในการประยุกต์และน าระบบ HACCP ไปใช้ ทั้งน้ี การน า 

HACCP ไปใช้จะไม่มีประสทิธผิลหากไม่ปฏบัิติตามโปรแกรมพ้ืนฐานรวมถึง GHPs 

 ความตระหนักและความมุ่งมั่นต่อความปลอดภัยด้านอาหารของผู้บริหารเป็นสิ่งจ าเป็นที่จะ 

ท าให้การน าระบบ HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธิผลส าหรับธุรกิจอาหารทุกประเภท ทั้งน้ี

ประสิทธิผลยังขึ้นกับการที่ผู้บริหารและบุคลากรได้รับการอบรมเกี่ยวกับ HACCP ที่เหมาะสม 

และมีความสามารถ ดังน้ันการอบรมอย่างต่อเน่ืองเป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับบุคลากรทุกระดับ

รวมถึงผู้จัดการ ตามความเหมาะสมของธุรกจิอาหารน้ันๆ 

 ระบบ HACCP ระบุและเพ่ิมประสิทธิภาพการควบคุมอันตรายที่มีนัยส าคัญตามความจ าเป็น 

ซ่ึงเพ่ิมประสิทธิผลการควบคุมอันตรายจากการใช้ GHPs โดยสถานประกอบการ จุดประสงค์

ของระบบ HACCP มุ่งเน้นการควบคุมที่ CCPs โดยการก าหนดค่าวิกฤตส าหรับมาตรการ

ควบคุมที่ CCPs การปฏบัิติการแก้ไขเมื่อไม่เป็นไปตามค่าวิกฤตที่ก  าหนด และการจัดท าบันทกึ
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ที่ผ่านการทบทวนก่อนการปล่อยสินค้าสู่ตลาด  HACCP จึงควบคุมได้สม ่าเสมอและทวนสอบ

ได้มากกว่าผลที่ได้จากการควบคุมโดย GHPs  

 การน า HACCP ไปใช้ควรปรับแต่งให้มีความจ าเพาะกับแต่ละธุรกิจอาหาร ทั้งอันตราย 

มาตรการควบคุมที่ CCPs และค่าวิกฤต การตรวจเฝ้าระวังที่ CCPs การปฏบัิติการแก้ไขที่ CCPs 

และกิจกรรมการทวนสอบ อาจแตกต่างกันขึ้ นกับสถานการณ์เฉพาะ ทั้งน้ี มาตรการที่ระบุ 

ในข้อก าหนดการปฏบัิติของโคเดก็ซ์หรือแนวปฏบัิติอื่นที่เหมาะสมอาจไม่ใช่เป็นเพียงแนวทางเดียว

ส าหรับน าไปใช้ในสถานการณ์น้ันๆ หรืออาจมีลักษณะที่แตกต่างไป 

 ระบบ HACCP ควรได้รับการทบทวนเป็นระยะ และเม่ือมีการเปล่ียนแปลงที่ส าคัญซ่ึงอาจส่งผลกระทบ

ต่ออันตรายที่อาจเกิดข้ึน หรือมาตรการควบคุม หรือทั้งสองอย่าง (เช่น กระบวนการผลิตใหม่ 

ส่วนประกอบใหม่ ผลิตภัณฑใ์หม่ และเคร่ืองจักรใหม่) ที่เกี่ยวข้องกบัธุรกจิอาหาร ควรทบทวน

เป็นระยะแม้ว่าน าหลักการ HACCP ไปใช้แล้วพบว่าไม่มีความจ าเป็นในการก าหนด CCPs  

เพ่ือประเมินว่าความจ าเป็นในการก าหนด CCPs เปล่ียนแปลงไปหรือไม่ 

2.2 ความยืดหยุ่นส าหรบัผูป้ระกอบการอาหารขนาดเล็กหรือที่มีการพฒันานอ้ย

หรือทั้งสองอย่าง1/ 

 การใช้หลักการ HACCP เพ่ือพัฒนาระบบ HACCP ให้มีประสทิธภิาพเป็นความรับผิดชอบของ

แต่ละธุรกจิอาหาร อย่างไรกต็ามหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่และผู้ประกอบการอาหารยอมรับว่า

อาจมีอุปสรรคในการน าหลักการ HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพโดยผู้ประกอบการแต่ละราย 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงในผู้ประกอบการขนาดเล็กหรือที่ มีการพัฒนาน้อย หรือทั้งสองอย่าง  

(small and/or less developed businesses; SLDBs)  

 เป็นที่ยอมรับว่าการน าหลักการของ HACCP ไปใช้ในธุรกิจ SLDBs อาจมีอุปสรรค จึงต้องมี

ความยืดหยุ่นในการน า HACCP ไปใช้ส าหรับธุรกิจดังกล่าว หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่อาจใช้

แนวทางบางอย่างในการประยุกต์ใช้ HACCP เพ่ือการสนับสนุน SLDBs เช่น การพัฒนาระบบ 

ซ่ึงสอดคล้องกับหลักการของ HACCP 7 ข้อข้างต้น แต่มีการปรับขั้นตอนและล าดับขั้นตอน

ในการน า HACCP ไปใช้  แม้ว่าจะเป็นที่ทราบกันดีว่าความยืดหยุ่นที่เหมาะสมกับธุรกิจ 

มีความส าคัญต่อการน า HACCP ไปใช้ แต่ควรพิจารณาหลักการ 7 ข้อ ให้ครบถ้วน เมื่อพัฒนา

ระบบ HACCP นอกจากน้ีการให้ความยืดหยุ่นควรพิจารณาจากลักษณะการด าเนินการ ซ่ึงรวม

ทรัพยากรบุคคลและเงินทุน โครงสร้างพ้ืนฐาน กรรมวิธผีลิต ความรู้ และข้อจ ากดัในการปฏบัิติงาน 

รวมทั้งความเสี่ยงที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ผลิต ทั้งน้ีการให้ความยืดหยุ่น เช่น บันทึกเฉพาะ 

ผลการตรวจเฝ้าระวังเม่ือมีการเบ่ียงเบน แทนที่การบันทึกผลการตรวจเฝ้าระวังทั้งหมด  

เพ่ือลดภาระที่ไม่จ าเป็นในการบันทกึข้อมูลส าหรับผู้ประกอบการอาหารบางชนิด มิได้มุ่งหมาย

                                                           
1/
 ดูค าแนะน าเพ่ิมเตมิจาก FAO/WHO Guidance to governments on the application of HACCP in small and/or 

less-developed food businesses 
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ให้เกิดผลกระทบทางลบต่อประสิทธิภาพของระบบ HACCP และไม่ควรท าให้เกิดผลเสียต่อ 

ความปลอดภัยด้านอาหาร 

 SLDBs มักไม่มีทรัพยากรและความเช่ียวชาญที่จ าเป็นในสถานประกอบการส าหรับการพัฒนา

และการน าระบบ HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธิผล ในสถานการณ์เช่นนี้  ควรขอค าแนะน าจาก

ผู้เช่ียวชาญแหล่งอื่น ซ่ึงอาจรวมถึงสมาคมการค้าและอุตสาหกรรม ผู้เช่ียวชาญอิสระ และหน่วยงาน

ที่มีอ านาจหน้าที่  

 เอกสาร HACCP และโดยเฉพาะอย่างย่ิงแนวปฏบัิติ HACCP ที่จัดท าเฉพาะเจาะจงกบักลุ่มอาหาร

เป็นข้อมูลที่มีประโยชน์  และแนวปฏิบัติ HACCP ที่พัฒนาโดยผู้เช่ียวชาญ ซ่ึงเกี่ยวข้องกับ

กระบวนการผลิต หรือประเภทของสถานประกอบการน้ันๆ อาจใช้เป็นเคร่ืองมือในการออกแบบ

และน าแผน HACCP ไปใช้  

 หากผู้ประกอบการอาหารใช้แนวปฏบัิติ HACCP ที่พัฒนาโดยผู้เช่ียวชาญ แนวปฏบัิติดังกล่าว

จ าเป็นต้องเฉพาะเจาะจงต่ออาหาร หรือกระบวนการผลิต หรือทั้งสองอย่าง ที่พิจารณาอยู่  

ทั้งน้ี ควรมีค าอธิบายที่มาของแผน HACCP อย่างครอบคลุมให้แก่ผู้ประกอบการอาหาร  

ในที่สุดแล้วเป็นหน้าที่ของผู้ประกอบการอาหารที่ ต้องรับผิดชอบการจัดท ารายละเอียด 

และน าระบบ HACCP ไปใช้ และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

 ประสิทธิภาพของระบบ HACCP ขึ้ นอยู่กับความรู้และทักษะที่เหมาะสมเกี่ยวกับ HACCP  

ของผู้บริหารและบุคลากร ดังน้ันการฝึกอบรมอย่างต่อเน่ืองจึงเป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับบุคลากรทุกระดับ 

รวมทั้งผู้บริหาร ตามความเหมาะสมของธุรกจิอาหาร 

3. การน าไปใช ้(Application) 

3.1 จัดตั้งทีมงาน HACCP และระบุขอบข่าย (ขั้นที่ 1) 

 ให้ผู้ประกอบการอาหารท าให้มั่นใจว่ามีความรู้และความช านาญส าหรับพัฒนาระบบ HACCP 

ที่มีประสิทธิภาพ โดยการจัดตั้งทมีงานที่ประกอบด้วยบุคลากรจากหลายแผนกและหลายสาขา

ความรู้ ส าหรับกิจกรรมต่างๆ ในการด าเนินการ เช่น การผลิต บ ารุงรักษา ควบคุมคุณภาพ 

ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ นอกจากน้ีทมีงาน HACCP เป็นผู้รับผิดชอบในการจัดท าแผน HACCP 

 ในกรณีที่องค์กรขาดผู้เช่ียวชาญที่เกี่ยวข้อง ให้ขอค าแนะน าจากผู้เช่ียวชาญภายนอกองค์กร  

เช่น สมาคมการค้าหรืออุตสาหกรรม ผู้เช่ียวชาญอิสระ หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ หรือศึกษาจาก

เอกสารวิชาการ และแนวปฏิบัติ HACCP (ซ่ึงรวมค าแนะน า HACCP ที่เฉพาะเจาะจงกับ 

กลุ่มอาหาร) ทั้งน้ีอาจเป็นไปได้ว่าบุคลากรขององค์กรที่ได้รับการฝึกอบรมมาเป็นอย่างดี

สามารถอาศัยเอกสารค าแนะน าเหล่าน้ีช่วยในการจัดท าระบบ HACCP ในองค์กรได้ ผู้ประกอบการ

อาหารอาจน าแผน HACCP ทั่วไปที่พัฒนาโดยหน่วยงานภายนอกมาใช้ตามความเหมาะสม 

แต่ปรับให้เหมาะกบัการผลิตอาหารของตน 
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 ทมีงาน HACCP เป็นผู้ระบุขอบข่ายของระบบ HACCP และโปรแกรมพ้ืนฐานที่ใช้ ซ่ึงขอบข่าย

ให้อธบิายชนิดผลิตภัณฑแ์ละกระบวนการผลิตอาหารที่ครอบคลุม 

3.2  อธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ ์(ขั้นที่ 2) 

 เขียนค าอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์ให้ครบถ้วน รวมถึงข้อมูลด้านความปลอดภัยที่เกี่ยวข้อง 

เช่น องค์ประกอบ (ได้แก่ ส่วนประกอบของอาหาร) ลักษณะทางกายภาพ/เคมี (เช่น วอเตอร์แอกติวิตี 

(water activity; aw) ความเป็นกรด-เบส (pH) วัตถุกนัเสยี สารก่อภมูิแพ้) วิธกีาร/เทคโนโลยี

ในการผลิต (เช่น การใช้ความร้อน การแช่แขง็ การท าแห้ง การถนอมอาหารด้วยน า้เกลือ 

การรมควัน) ภาชนะบรรจุ ความคงทนหรืออายุการเกบ็รักษา สภาวะการเกบ็รักษา และวิธีการ

กระจายสินค้า ในธุรกิจที่ผลิตผลิตภัณฑ์หลายชนิด อาจจัดกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารที่มีลักษณะ

หรือกระบวนการข้ันตอนการผลิตที่คล้ายคลึงกันเพ่ือจัดท าแผน HACCP นอกจากน้ีให้พิจารณา

ค่าก าหนดต่างๆ เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารที่จัดท าข้ึนส าหรับอันตรายต่างๆ และน ามาเป็น

ส่วนหน่ึงของแผน HACCP เช่น ค่าปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหาร กฎระเบียบเกี่ยวกับ

เกณฑ์ทางจุลชีววิทยา ปริมาณยาสัตว์ตกค้างสูงสุด รวมทั้งเวลาและอุณหภูมิส าหรับการใช้

ความร้อนที่ก  าหนดโดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ 

3.3 ระบุเจตนาของการใชแ้ละผูใ้ช ้(ขั้นที่ 3) 

 อธิบายเจตนาของการใช้ที่ผู้ประกอบการอาหารต้ังไว้ และการใช้ที่คาดคะเนว่าผู้ประกอบการ

อาหารในโซ่อาหารขั้นต่อไปหรือผู้บริโภคจะน าไปใช้ ค าอธิบายดังกล่าวอาจได้รับอิทธิพลจาก

ข้อมูลภายนอก เช่น จากหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ หรือแหล่งอื่นเกี่ยวกับวิธีการที่ผู้บริโภค 

น าผลิตภัณฑ์ไปใช้นอกเหนือจากวัตถุประสงค์ที่ต้ังไว้โดยผู้ประกอบการอาหาร ในกรณีเฉพาะ 

(เช่น โรงพยาบาล) อาจพิจารณาถึงประชากรกลุ่มที่ไวต่อการเกดิโรค (vulnerable population) 

กรณีการผลิตอาหารเฉพาะส าหรับประชากรกลุ่มที่ไวต่อการเกิดโรค อาจมีความจ าเป็นในการเพ่ิม

ระดับการควบคุมการผลิต ตรวจเฝ้าระวังมาตรการควบคุมโดยให้มีความถี่มากข้ึน ทวนสอบ

การควบคุมว่ามีประสิทธิผลโดยการทดสอบผลิตภัณฑ ์หรือกจิกรรมอื่นเพ่ือให้มั่นใจในระดับสูง

ว่าอาหารปลอดภัยส าหรับประชากรกลุ่มที่ไวต่อการเกดิโรค 

3.4  จัดท าแผนภูมิกระบวนการผลิต (ขั้นที่ 4) 

 จัดท าแผนภูมิกระบวนการผลิตที่ครอบคลุมทุกข้ันตอนการผลิตที่เฉพาะเจาะจงส าหรับแต่ละ

ผลิตภัณฑ์ รวมถึงการน ากลับมาท าใหม่ (rework) ที่ท  าได้  ทั้งน้ีอาจใช้แผนภูมิเดียวส าหรับ

ผลิตภัณฑ์หลายชนิดที่ผลิตโดยใช้ข้ันตอนการผลิตที่คล้ายคลึงกันได้ แผนภมูิกระบวนการผลิต

ควรระบุปัจจัยการผลิตทั้งหมด ซ่ึงรวมถึงส่วนประกอบและวัสดุสัมผัสอาหาร ทั้งน้ี ให้รวมถึง 

น า้และอากาศหากเกี่ยวข้อง หากกระบวนการผลิตซับซ้อนสามารถแยกแผนภูมิกระบวนการผลิต

ออกเป็นหน่วยย่อย ซ่ึงจะท าให้จัดการได้ง่ายขึ้น แล้วจึงน าแผนภมูิกระบวนการผลิตของหน่วยย่อย
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มาเช่ือมต่อกนั ในการวิเคราะห์อนัตราย ควรใช้แผนภมูิกระบวนการผลิตเพ่ือเป็นพ้ืนฐานส าหรับ

การประเมินโอกาสในการเกิด การเพ่ิม การลด หรือการน าอันตรายเข้าสู่กระบวนการผลิต 

นอกจากน้ีแผนภมูิกระบวนการผลิตควรชัดเจน ถูกต้อง มีรายละเอยีดเพียงพอส าหรับวิเคราะห์

อนัตราย แผนภมูิกระบวนการผลิตควรรวมถึงประเดน็ต่างๆ ตามความเหมาะสม เช่น: 

 1)  ล าดับและความสมัพันธร์ะหว่างขั้นตอนต่างๆ ในกระบวนการ; 

 2)  จุดที่วัตถุดิบ ส่วนประกอบ สารช่วยกรรมวิธีการผลิต วัสดุหีบห่อ สิ่งอื่นๆ ที่น ามาใช้ (utilities) 

และผลิตภัณฑข์ั้นกลาง เข้าสู่สายการผลิต; 

 3)  กระบวนการที่มีการจ้างช่วง;  

 4)  จุดที่มีการน ากลับมาท าใหม่และน ากลับมาใช้; 

 5)  จุดที่ปล่อยหรือน าออกจากกระบวนการของผลิตภัณฑ์สุดท้าย ผลิตภัณฑ์ที่อยู่ระหว่าง

กระบวนการผลิต ของเสยี และผลพลอยได้จากการผลิต 

3.5 การตรวจสอบยืนยนัความถูกตอ้งของแผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต 

(ขั้นที่ 5) 

 ตรวจสอบยืนยันความถูกต้องของแผนภูมิกระบวนการผลิตเปรียบเทียบกับกิจกรรมการผลิตจริง 

โดยให้ครอบคลุมทุกขั้นตอนและช่วงเวลาของการผลิต แล้วแก้ไขแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ให้ถูกต้องตามความเหมาะสม ซ่ึงการตรวจสอบยืนยันความถูกต้องให้ด าเนินการโดยบุคคล 

คนเดียวหรือหลายคนที่มีความรู้ด้านกระบวนการผลิตอย่างเพียงพอ 

3.6 ระบุอนัตรายทุกชนิดที่อาจเกิดข้ึนและเกี่ยวขอ้งกบัแต่ละขั้นตอน ด าเนินการ

วิเคราะห์อันตรายเพื่อระบุอนัตรายที่มีนยัส าคญั และพิจารณามาตรการ 

เพือ่ควบคุมอนัตรายนั้น (ขั้นที่ 6/หลกัการที่ 1) 

 การวิเคราะห์อันตรายประกอบด้วยการระบุอันตรายที่อาจเกิดข้ึนและประเมินอันตรายน้ัน

เพ่ือตัดสนิใจว่าอนัตรายใดเป็นอันตรายที่มีนัยส าคัญส าหรับการประกอบการอาหารน้ัน ตัวอย่าง

แบบฟอร์มการวิเคราะห์อนัตรายแสดงในแบบฟอร์มที่ ข.1  ให้ทมีงาน HACCP แสดงรายการ

ของอนัตรายทุกชนิด จากน้ันให้ทมีงาน HACCP ระบุจุดที่มีความเป็นไปได้โดยมีเหตุผลรองรับ

ว่าจะเกดิอนัตรายขึ้นในแต่ละขั้นตอน (รวมถึงปัจจัยการผลิตทั้งหมดในขั้นตอน น้ันๆ ด้วย) ที่อยู่ใน

ขอบข่ายของการประกอบการอาหารน้ัน  ระบุอันตรายให้ชัดเจน เช่น เศษโลหะ นอกจากน้ี

ให้อธิบายแหล่งหรือสาเหตุของอันตราย เช่น โลหะจากการแตกหักของใบมีดหลังจากการสับ 

การวิเคราะห์อันตรายสามารถท าให้ง่ายขึ้นได้ด้วยการแยกแผนภูมิกระบวนการผลิตที่ซับซ้อน

ออกเป็นหน่วยย่อย แล้วจึงวิเคราะห์ขั้นตอนในแผนภมูกิระบวนการผลิตย่อยน้ัน (ข้อ 3.4) 

 ในล าดับถัดไป ให้ทมีงาน HACCP ประเมินอันตรายที่อาจเกิดข้ึนว่ามีอันตรายใดบ้างที่การป้องกนั 

ก าจัด หรือลดปริมาณลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ มีความจ าเป็นส าหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

(อกีนัยหน่ึงคือการตัดสนิใจว่าอนัตรายใดเป็นอนัตรายที่มีนัยส าคัญที่ต้องจัดการในแผน HACCP) 
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 ในการวิเคราะห์อนัตรายเพ่ือตัดสนิใจว่ามีอนัตรายที่มีนัยส าคัญอยู่ ให้พิจารณาปัจจัยดังต่อไปน้ี

เมื่อเป็นไปได้: 

 1)  อนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัการผลิตหรือแปรรูปอาหารชนิดน้ันๆ รวมถึงส่วนประกอบและขั้นตอน

การผลิต (เช่น จากการส ารวจหรือเกบ็ตัวอย่างและทดสอบอนัตรายในโซ่อาหาร จากการเรียกคนื 

จากข้อมูลในเอกสารทางวิทยาศาสตร์ หรือจากข้อมูลทางระบาดวิทยา); 

 2)  โอกาสเกดิอนัตรายหากไม่มีการควบคุมเพ่ิมเติม โดยค านึงถึงโปรแกรมพ้ืนฐานร่วมด้วย;  

 3)  โอกาสและความรุนแรงของผลเสียต่อสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับอันตรายในอาหารหากไม่มี

การควบคุม2/; 

 4)  ระดับที่ยอมรับได้ของอันตรายในอาหารที่มีการระบุไว้ เช่น ระดับตามกฎหมาย เจตนาของ

การใช้ และข้อมูลทางวิทยาศาสตร์; 

 5)  ลักษณะของสถานประกอบการและเคร่ืองมือที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑอ์าหาร; 

 6)  การเหลือรอดของจุลินทรีย์ก่อโรค หรือการเพ่ิมจ านวน; 

 7)  การเกดิสารพิษหรือความคงทนอยู่ในอาหารของสารพิษ (เช่น สารพิษจากเช้ือรา) สารเคมี 

(เช่น วัตถุอันตรายทางการเกษตร ยาตกค้าง สารก่อภูมิแพ้) หรือ อันตรายทางกายภาพ  

(เช่น แก้ว โลหะ);  

 8)  เจตนาของการใช้ หรือความน่าจะเป็นที่ผู้บริโภคจะน าผลิตภัณฑ์ไปใช้อย่างไม่ถูกต้อง ซ่ึงอาจ

ท าให้อาหารไม่ปลอดภัย หรือทั้งสองอย่าง; และ 

 9)  สภาวะต่างๆ ที่ก่อให้เกดิสิ่งที่กล่าวข้างต้น 

 ในการวิเคราะห์อันตราย นอกจากการพิจารณาตามเจตนาของการใช้แล้ว ให้พิจารณาการใช้ 

ที่ไม่เป็นไปตามเจตนาของการใช้ที่ทราบด้วย (เช่น ผงซุปที่ใช้ผสมกับน ้าแล้วท าให้สุก แต่เป็น 

ที่ทราบทั่วไปว่าได้รับการน าไปใช้โดยไม่ผ่านความร้อนในการปรุงรสเคร่ืองจ้ิมส าหรับ 

มันฝร่ังทอด) เพ่ือตัดสินใจว่าอันตรายใดเป็นอันตรายที่มีนัยส าคัญส าหรับจัดการในแผน HACCP 

(ตัวอย่างแบบฟอร์มการวิเคราะห์อนัตรายแสดงในแบบฟอร์มที่ ข.1) 

 ในบางกรณี อาจยอมรับการวิเคราะห์อันตรายอย่างง่ายที่ด าเนินการโดยผู้ประกอบการอาหาร 

กระบวนการอย่างง่ายน้ีระบุกลุ่มอันตราย (ชีวภาพ เคมี และกายภาพ) เพ่ือควบคุมแหล่งที่มา

ของอนัตราย โดยไม่จ าเป็นต้องวิเคราะห์อนัตรายที่เกี่ยวข้องอย่างเฉพาะเจาะจง ทั้งน้ี อาจมีข้อเสีย

ในการใช้วิธีดังกล่าว เน่ืองจากการควบคุมอันตรายที่อยู่ในกลุ่มเดียวกันอาจแตกต่างกัน  

เช่น การควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคที่สร้างสปอร์ กับจุลินทรีย์ก่อโรคที่ไม่สร้างสปอร์ เคร่ืองมือ 

คู่มือ และแนวปฏิบัติทั ่วไปที่ช่วยจัดท าระบบ HACCP ที่จัดท าโดยหน่วยงานภายนอก  

เช่น ภาคอุตสาหกรรม หรือหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ ออกแบบมาเพ่ือสนับสนุนผู้ประกอบการ

                                                           
2/
 ผู้ประกอบการอาหารอาจใช้ประโยชน์จากต้นแบบการประเมินความเสี่ยงและการจัดการความเสี่ยงที่จัดท าโดยหน่วยงาน 

ที่มอี  านาจหน้าที่ หรือกลุ่มผู้เชี่ยวชาญระหว่างประเทศ เช่น Joint FAO/WHO Expert Meetings on Microbiological Risk 

Assessment (JEMRA) 
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อาหารในขั้นตอนน้ี และลดข้อกังวลเกี่ยวกับการควบคุมแบบต่างๆ ที่จ าเป็นส าหรับอันตราย

ในกลุ่มเดียวกนั 

 ให้ระบุอนัตรายที่การป้องกัน ก าจัด หรือลดปริมาณลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ จ าเป็นส าหรับการผลิต

อาหารที่ปลอดภัย (เน่ืองจากมีความเป็นไปได้อย่างสมเหตุสมผลว่าจะเกิดอันตรายขึ้ น 

หากไม่มีการควบคุม และมีความเป็นไปได้อย่างสมเหตุสมผลว่าจะเป็นสาเหตุของการเจบ็ป่วย

หรือบาดเจบ็หากมีอันตรายน้ันอยู่) และควบคุมอันตรายน้ันโดยมาตรการที่ออกแบบเพ่ือป้องกนั

หรือก าจัดอันตรายดังกล่าว หรือลดปริมาณลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ ในบางกรณีการควบคุม

อันตรายอาจท าโดยใช้การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี ซ่ึงบางส่วนอาจมุ่งเน้นไปยังอันตราย 

ที่ เฉพาะเจาะจง (เช่น การท าความสะอาดเคร่ืองมือเพ่ือควบคุมการปนเป้ือนของอาหาร 

พร้อมบริโภคจาก ลิสทีเรีย มอโนไซโทจีนส ์(Listeria monocytogenes) หรือการป้องกันการส่งผ่าน

สารก่อภมิูแพ้จากอาหารหน่ึงไปยังอาหารอื่นที่ไม่มีสารก่อภมิูแพ้น้ัน)  ในกรณีอื่นให้ใช้มาตรการ

ควบคุมในส่วนของกระบวนการผลิต เช่น ที่ CCPs 

 ให้พิจารณาว่ามาตรการควบคุมใด ที่หากมีอยู่แล้วสามารถใช้กับแต่ละอันตรายได้ นอกจากน้ี

มาตรการควบคุมมากกว่าหน่ึงมาตรการอาจจ าเป็นส าหรับควบคุมอันตรายเฉพาะชนิดหน่ึง  

เช่น ในการควบคุม ลิสทีเรีย มอโนไซโทจีนส ์จ าเป็นต้องให้ความร้อนส าหรับฆ่าเช้ือในอาหาร  

ร่วมกับการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือที่อาจจ าเป็นส าหรับป้องกันการปนเป้ือนจากสิ่งแวดล้อม

ของกระบวนการผลิต  

 อันตรายมากกว่าหน่ึงชนิดอาจควบคุมได้โดยมาตรการเฉพาะเพียงมาตรการเดียว เช่น การใช้

ความร้อนสามารถควบคุมทั้งซลัโมเนลลา (Salmonella) และอีโคไล (E. coli O157:H7) เมื่อพบว่า

จุลินทรีย์ทั้งสองชนิดดังกล่าวเป็นอนัตรายในอาหารน้ันๆ 

3.7  ก าหนดจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุม (ขั้นที่ 7/หลกัการที่ 2) 

 ให้ผู้ประกอบการอาหารพิจารณาว่ามาตรการควบคุมใดที่ได้จาก ข้ันที่ 6/หลักการที่ 1 น าไปใช้ 

ณ CCP ได้  ทั้งน้ีจะก าหนดเป็น CCPs กต่็อเมื่อเป็นอันตรายที่มีนัยส าคัญจากผลการวิเคราะห์

อันตรายเท่าน้ัน โดยก าหนดในข้ันตอนที่การควบคุมน้ันจ าเป็นและหากเกิดการเบ่ียงเบนจะท าให้

ผลิตอาหารที่อาจไม่ปลอดภัย มาตรการควบคุมที่ CCPs ส่งผลให้สามารถควบคุมอันตราย 

ให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ทั้งน้ี อาจมี CCP มากกว่าหน่ึงจุดในกระบวนการผลิตส าหรับควบคุม

อันตรายชนิดเดียวกัน (เช่น ขั้นตอนการปรุงสุกอาจเป็น CCP ส าหรับการก าจัดเซลล์ของ

จุลินทรีย์ที่สร้างสปอร์ แต่ข้ันตอนการท าให้เย็นอาจเป็น CCP ส าหรับป้องกันการงอกและ

เจริญเติบโตของสปอร์) ในลักษณะเดียวกนั CCP เพียงจุดเดียวอาจควบคุมอนัตรายได้มากกว่า

หน่ึงชนิด (เช่น การให้ความร้อนสามารถเป็น CCP ที่ควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคหลายชนิด) 

การใช้แผนภาพการตัดสนิใจ (decision tree) (แผนภาพที่ ก.2) สามารถช่วยในการพิจารณาว่า

มาตรการควบคุมในขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงเป็น CCP ส าหรับระบบ HACCP หรือไม่ แผนภาพ

การตัดสินใจควรมีความยืดหยุ่น สามารถปรับใช้กับกระบวนการต่างๆ ได้ ไม่ว่าจะเป็นการผลิต 
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ฆ่าสตัว์ แปรรูป เกบ็รักษา กระจายสินค้า หรืออื่นๆ ทั้งน้ีอาจใช้แนวทางอื่น เช่น การขอค าปรึกษา

จากผู้เช่ียวชาญได้ 

 การระบุ CCPs โดยใช้แผนภาพการตัดสนิใจหรือแนวทางอื่น ให้พิจารณาดังต่อไปนี้ : 

 1) ประเมินว่ามาตรการควบคุมสามารถใช้ที่ข้ันตอนการผลิตที่วิเคราะห์อยู่หรือไม่ 

  - หากมาตรการควบคุมไม่สามารถใช้ที่ข้ันตอนที่วิเคราะห์อยู่น้ีได้ ขั้นตอนนี้ ไม่เป็น CCPs 

ส าหรับอนัตรายที่มีนัยส าคัญ 

  - หากมาตรการควบคุมสามารถใช้ที่ข้ันตอนที่วิเคราะห์อยู่น้ีได้ แต่ยังสามารถใช้ที่ขั้นตอน

หลังจากน้ีได้ด้วย หรือมีมาตรการควบคุมอื่นส าหรับอันตรายน้ีที่ ข้ันตอนอื่นอีกด้วย 

ขั้นตอนนี้ ไม่เป็น CCPs 

 2)  พิจารณาว่ามาตรการควบคุมที่ข้ันตอนน้ีใช้ร่วมกับมาตรการควบคุมในข้ันตอนอื่นเพ่ือควบคุม

อนัตรายเดียวกนัหรือไม่ หากใช้ร่วมกนั ขั้นตอนทั้งสองเป็น CCPs 

 อาจสรุป CCPs ที่ได้ในรูปแบบตาราง เช่น ตัวอย่างแบบฟอร์ม HACCP ตามแบบฟอร์มที่ ข.2 

และเน้นที่ข้ันตอนน้ันๆ ในแผนภมูกิระบวนการผลิตด้วย 

  หากไม่มีมาตรการควบคุม ณ ขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงส าหรับอันตรายที่มีนัยส าคัญที่ระบุ 

ให้ปรับเปล่ียนผลิตภัณฑห์รือกระบวนการผลิต  

3.8  ก าหนดค่าวิกฤตที่ผ่านการพิสูจนย์ืนยนัความใชไ้ดส้ าหรบัแต่ละจุดวิกฤต 

ที่ตอ้งควบคุม (ขั้นที่ 8/หลกัการที่ 3) 

 ค่าวิกฤตจัดท าขึ้นเพ่ือใช้พิจารณาว่า CCP อยู่ภายใต้การควบคุมหรือไม่ และในการน าค่าวิกฤต

ไปใช้น้ัน ท าให้สามารถแยกผลิตภัณฑ์ที่ยอมรับได้ออกจากผลิตภัณฑ์ที่ยอมรับไม่ได้ ค่าวิกฤต

ควรเป็นค่าที่ตรวจโดยการวัดค่าหรือโดยการสังเกตได้ ในบางกรณีอาจมตีัวแปรมากกว่าหน่ึงตัว

ส าหรับก าหนดค่าวิกฤต ณ ขั้นตอนนั้นๆ (เช่น ในการให้ความร้อนโดยปกติจะก าหนด ค่าวิกฤต

ทั้งเวลาและอุณหภูมิ) เกณฑ์ที่มักใช้คือ ค่าต ่าสุด หรือ สูงสุด หรือทั้งสองอย่าง ส าหรับตัวแปร

วิกฤตที่เกี่ยวกับมาตรการต่างๆ เช่น การตรวจวัดอุณหภมูิ เวลา ระดับความช้ืน pH aw ปริมาณ

คลอรีนอิสระ ระยะเวลาสัมผัส ความเร็วสายพาน ความหนืด ค่าการน าไฟฟ้า (conductance) 

อัตราการไหล หรือตัวแปรที่สังเกตได้ตามความเหมาะสม เช่น การตั้งค่าป๊ัม การเบ่ียงเบนจาก

ค่าวิกฤตช้ีว่ามีโอกาสที่จะมีการผลิตอาหารที่ไม่ปลอดภัย 

 ให้ก าหนดค่าวิกฤตเฉพาะส าหรับมาตรการควบคุมที่แต่ละ CCP พร้อมทั้งพิสูจน์ยืนยัน

ความใช้ได้ทางวิทยาศาสตร์โดยจัดหาหลักฐานว่าค่าวิกฤตที่ก  าหนดสามารถควบคุมอนัตรายให้อยู่

ในระดับที่ยอมรับได้หากมีการน าไปใช้อย่างเหมาะสม3/ การพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของค่าวิกฤต

อาจรวมถึงการท าการศึกษา (เช่น การศึกษาการยับย้ังเช้ือจุลินทรีย์) ทั้งน้ีผู้ประกอบการอาหาร

อาจไม่จ าเป็นต้องศึกษาหรือมอบหมายให้มีการศึกษาด้วยตนเองเพ่ือพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้

                                                           
3/
 ดูค าแนะน าเพ่ิมเตมิจาก Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG 69-2008) 
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ของค่าวิกฤต ค่าวิกฤตอาจมีพ้ืนฐานจากเอกสารทางวิชาการ กฎหมาย หรือแนวทางจากหน่วยงาน

ที่มีอ านาจหน้าที่ หรือการศึกษาที่ด าเนินการโดยบุคคลที่สาม เช่น การศึกษาที่ด าเนินการโดยผู้ผลิต

เคร่ืองมือเพ่ือก าหนดเวลา อุณหภมูิ และความหนาที่เหมาะสมของช้ันถั่วในเคร่ืองคั่ว เอกสารโคเดก็ซ์ 

เ ร่ื อ ง  Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures ( CXG 69-2008) 

อธบิายเพ่ิมเติมเกี่ยวกบัการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุม 

3.9  ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงัส าหรบัแต่ละจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุม (ขั้นที่ 9/

หลกัการที่ 4) 

 การตรวจเฝ้าระวังส าหรับ CCPs คือ การตรวจวัดหรือสงัเกตการณ์ตามแผนที่ก  าหนดส าหรับแต่ละ 

CCP เพ่ือเทยีบกบัค่าวิกฤต  ให้ขั้นตอนการด าเนินการในการตรวจเฝ้าระวังตรวจพบการเบ่ียงเบน 

ณ CCP ได้ นอกจากน้ีให้วิธีการและความถี่ในการตรวจเฝ้าระวังตรวจพบความเบ่ียงเบน

ที่จะออกจากค่าวิกฤตได้ทันเวลา เพ่ือให้สามารถแยกและประเมินผลิตภัณฑ์ได้ในเวลาที่เหมาะสม 

ทั้งน้ีควรปรับกระบวนการท างานหากเป็นไปได้ เมื่อผลการตรวจเฝ้าระวังแสดงให้เหน็แนวโน้ม

ที่จะเกดิการเบ่ียงเบนที่ CCP โดยให้ปรับกระบวนการก่อนเกดิการเบ่ียงเบน 

 ให้ขั้นตอนการด าเนินการในการตรวจเฝ้าระวังส าหรับ CCPs ตรวจพบการเบ่ียงเบนจากค่าวิกฤต

ได้ทนัเวลา เพ่ือให้แยกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบได้ วิธีการและความถี่ในการตรวจเฝ้าระวัง

พิจารณาจากลักษณะของการเบ่ียงเบน (เช่น อุณหภมิูที่ลดลงหรือตะแกรงที่ช ารุด อุณหภมิูที่ลดลง

อย่างรวดเรว็ในการพาสเจอไรซ์ หรืออุณหภมิูที่ค่อยๆ เพ่ิมข้ึนในห้องเยน็) ให้การตรวจเฝ้าระวัง

ที่ CCPs เป็นแบบต่อเน่ืองหากเป็นไปได้ การตรวจเฝ้าระวังส าหรับค่าวิกฤตที่ตรวจวัดได้  

เช่น เวลาและอุณหภมิูในการผลิตมักจะสามารถตรวจเฝ้าระวังแบบต่อเน่ืองได้ ค่าวิกฤตที่ตรวจวัดได้

แบบอื่น เช่น ระดับความช้ืน และความเข้มข้นของวัตถุกันเสีย ไม่สามารถตรวจวัดแบบต่อเน่ืองได้ 

ค่าวิกฤตที่สงัเกตได้ เช่น การต้ังค่าป๊ัม หรือการใช้ฉลากที่ถูกต้องที่มีข้อมูลเหมาะสมกบัสารก่อภูมิแพ้

มิได้มีการตรวจเฝ้าระวังแบบต่อเน่ือง หากการตรวจเฝ้าระวังไม่ต่อเน่ือง ให้ใช้ความถี่ในการตรวจ

เฝ้าระวังที่เพียงพอที่จะท าให้ม่ันใจมากที่สุดเทา่ที่จะเป็นไปได้ว่าการผลิตอยู่ภายใต้ค่าวิกฤตและ

จ ากัดปริมาณผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบจากการเบ่ียงเบน การตรวจวัดทางกายภาพและเคมี 

มักจะได้รับความนิยมมากกว่าการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา เน่ืองจากการทดสอบทางกายภาพ

และเคมีให้ผลรวดเร็วและยังสามารถช้ีบ่งการควบคุมอันตรายทางจุลชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกับ

ผลิตภัณฑ ์หรือการผลิต หรือทั้งสองอย่างได้  

 ให้การอบรมบุคลากรที่ท  าหน้าที่ตรวจเฝ้าระวังเกี่ยวกบัข้ันตอนในการปฏบัิติที่เหมาะสม เม่ือการตรวจ

เฝ้าระวังช้ีบ่งว่ามีความจ าเป็นในการด าเนินการแก้ไข น าข้อมูลที่ได้จากการตรวจเฝ้าระวังมาประเมิน

โดยเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบซ่ึงมีความรู้และอ านาจหน้าที่ในการปฏบัิติการแก้ไขเมื่อตรวจพบปัญหา 

 ลงนามหรือลงช่ือย่อก ากับบันทึกข้อมูลและเอกสารต่างๆ ทั้งหมดที่เกี่ยวข้องกับการตรวจเฝ้าระวัง 

CCPs โดยเจ้าหน้าที่ที่ท  าหน้าที่ตรวจเฝ้าระวัง พร้อมทั้งรายงานผลและเวลาในการท ากจิกรรมน้ัน  ๆด้วย 
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3.10 ก าหนดการปฏิบติัการแกไ้ข (ขั้นที่ 10/หลกัการที่ 5) 

 ก าหนดการปฏิบัติการแก้ไขอย่างเป็นลายลักษณ์อักษรส าหรับแต่ละ CCP ในระบบ HACCP 

เพ่ือตอบสนองได้อย่างมีประสิทธิผลเม่ือเกิดการเบ่ียงเบน เมื่อผลการตรวจเฝ้าระวังอย่างต่อเน่ือง

ที่ CCPs พบการเบ่ียงเบนไปจากค่าวิกฤต  ผลิตภัณฑท์ี่ผลิต ณ เวลาที่เกดิการเบ่ียงเบน มีแนวโน้ม

ที่จะไม่ปลอดภัย กรณีการตรวจเฝ้าระวังไม่ต่อเน่ืองและพบการเบ่ียงเบน ให้ผู้ประกอบการ

อาหารพิจารณาว่าผลิตภัณฑใ์ดที่อาจได้รับผลกระทบจากการเบ่ียงเบนน้ัน 

 ให้ท าให้มั่นใจว่าการปฏิบัติการแก้ไขที่ใช้เม่ือเกิดการเบ่ียงเบนสามารถแก้ไขให้ CCP กลับสู่

ภายใต้การควบคุม และจัดการอาหารที่อาจไม่ปลอดภัยได้อย่างเหมาะสมและไม่ไปสู่ผู้บริโภค 

การปฏิบัติการแก้ไขที่ใช้รวมถึงการแยกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบและวิเคราะห์ความปลอดภัย 

เพ่ือให้มั่นใจว่าสามารถจัดการกบัผลิตภัณฑด์ังกล่าวได้อย่างถูกต้อง 

 ในบางกรณีอาจมีความจ าเป็นต้องใช้ผู้เช่ียวชาญภายนอก เพ่ือประเมินการใช้ผลิตภัณฑ์

อย่างปลอดภัยเม่ือเกิดการเบ่ียงเบนข้ึน  การประเมินผลิตภัณฑ์อาจพิจารณาให้ผลิตภัณฑ์ 

ผ่านกระบวนการซ า้ เช่น พาสเจอไรซ์ หรือน าผลิตภัณฑไ์ปใช้เพ่ือวัตถุประสงค์อื่น ในบางสถานการณ์

อาจมีความจ าเป็นในการท าลายผลิตภัณฑ ์เช่น การปนเป้ือนสารพิษ (enterotoxin) จาก สะแตฟิโลคอกคัส 

(Staphylococcus) นอกจากน้ีหากเป็นไปได้ ให้วิเคราะห์หาสาเหตุที่แท้จริงของปัญหา เพ่ือระบุ

สาเหตุของการเบ่ียงเบนและแก้ไขต้นเหตุ เพ่ือลดโอกาสเกิดการเบ่ียงเบนซ า้ ในการวิเคราะห์ 

หาสาเหตุที่แท้จริงของปัญหาอาจระบุสาเหตุของการเบ่ียงเบน ที่ช่วยจ ากัดหรือขยายขอบเขต

ของจ านวนผลิตภัณฑท์ี่ได้รับผลกระทบจากการเบ่ียงเบน  

 บันทกึรายละเอยีดในการปฏบัิติการแก้ไข ซ่ึงรวมสาเหตุของการเบ่ียงเบนและขั้นตอนการด าเนินการ

ในการจัดการกับผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบไว้ในระบบการเกบ็เอกสาร HACCP ทบทวน 

การปฏบัิติการแก้ไขเป็นระยะ เพ่ือระบุแนวโน้มและท าให้มั่นใจว่าการปฏบัิติการแก้ไขมีประสิทธิผล 

3.11  การพิสูจนย์ืนยนัความใชไ้ดข้องแผน HACCP และขั้นตอนการด าเนินการ

ในการทวนสอบ (ขั้นที่ 11/หลกัการที่ 6) 

3.11.1 การพิสูจนย์นืยนัความใชไ้ดข้องแผน HACCP 

 ก่อนที่จะน าแผน HACCP ไปใช้ จ าเป็นต้องพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP เพ่ือท าให้

มั่นใจว่าองค์ประกอบต่างๆ ดังต่อไปน้ี สามารถควบคุมอันตรายที่มีนัยส าคัญที่เกี่ยวกับธุรกิจ

อาหารได้:  

 1) การระบุอนัตราย;  

 2) จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม;  

 3) ค่าวิกฤต;  
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 4) มาตรการควบคุม;  

 5) ความถี่และประเภทของการตรวจเฝ้าระวังที่ CCPs;  

 6) การปฏบัิติการแก้ไข;  

 7) ความถี่และประเภทของการทวนสอบ; และ 

 8) ประเภทข้อมูลที่จะบันทกึ  

 ให้พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุมและค่าวิกฤตในระหว่างการจัดท าแผน HACCP 

การพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ดังกล่าวอาจรวมถึงการทบทวนเอกสารทางวิทยาศาสตร์ การใช้

โมเดลทางคณิตศาสตร์ การด าเนินการศึกษาเพ่ือพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ ใช้แนวทางที่จัดท าขึ้น

โดยแหล่งที่เช่ือถือได้ อย่างใดอย่างหน่ึงหรือหลายอย่างประกอบกนั4/  

 เมื่อน าแนวทาง HACCP ที่จัดท าโดยผู้เช่ียวชาญภายนอก มาใช้ในการก าหนดค่าวิกฤต 

แทนการก าหนดโดยทีมงาน HACCP ให้ระมัดระวังเพ่ือให้มั่นใจว่าค่าวิกฤตน้ันสามารถใช้ได้

อย่างถูกต้อง เหมาะสม และเฉพาะเจาะจงกับการปฏิบัติงาน ผลิตภัณฑ์ หรือกลุ่มผลิตภัณฑ์ 

ที่ก  าลังพิจารณา 

 ในระหว่างการน าระบบ HACCP ไปใช้ในระยะแรก และหลังจากก าหนดขั้นตอนการด าเนินการ

ในการทวนสอบแล้ว ให้เกบ็หลักฐานในการปฏิบัติงานเพ่ือแสดงให้เหน็ว่าสามารถควบคุม

การปฏบัิติงานได้อย่างสม ่าเสมอภายใต้สภาวะการผลิต 

 เม่ือมีการเปล่ียนแปลงที่มีแนวโน้มจะส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยด้านอาหาร ให้ทบทวน

ระบบ HACCP และหากจ าเป็น ควรพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP อกีคร้ัง 

3.11.2 ขั้นตอนการด าเนนิการในการทวนสอบ 

 หลังจากที่ได้น าระบบ HACCP ไปใช้แล้ว ให้ก าหนดขั้นตอนการด าเนินการในการทวนสอบ 

เพ่ือยืนยันว่าระบบ HACCP ท างานได้อย่างมีประสิทธิผล ซ่ึงรวมขั้นตอนการด าเนินการ 

เพ่ือทวนสอบว่ามีการปฏบัิติตามแผน HACCP และควบคุมอนัตรายได้อย่างต่อเน่ือง และมีข้ันตอน

การด าเนินการที่แสดงให้เห็นว่ามาตรการควบคุมใช้ควบคุมอันตรายได้อย่างมีประสิทธิผล 

ตามเจตนา นอกจากน้ีการทวนสอบยังรวมการทบทวนความเพียงพอของระบบ HACCP เป็นระยะ 

และเม่ือมีการเปล่ียนแปลงตามความเหมาะสม 

 ให้ท ากิจกรรมการทวนสอบอย่างต่อเน่ืองเพ่ือให้มั่นใจว่าระบบ HACCP ท างานได้ตามเจตนา

และยังคงด าเนินงานได้อย่างมีประสิทธผิล การทวนสอบซ่ึงรวมถึงการสังเกต การตรวจประเมิน 

(ทั้งภายนอกและภายใน) การสอบเทียบ การชักตัวอย่างและการทดสอบ  และการทบทวน

บันทึก สามารถใช้ในการพิจารณาว่าระบบ HACCP ท างานถูกต้องและเป็นไปตามแผน 

ตัวอย่างกจิกรรมการทวนสอบรวมถึง: 

                                                           
4/
 ดูค าแนะน าเพ่ิมเตมิเกี่ยวกบัการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้จาก Guidelines for the Validation of Food Safety Control 

Measures (CXG 69-2008) 
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 1)  การทบทวนบันทกึเกี่ยวกบัการตรวจเฝ้าระวังเพ่ือยืนยันว่า CCPs อยู่ภายใต้การควบคุม; 

 2)  การทบทวนบันทกึเกี่ยวกับการปฏบัิติการแก้ไข ซ่ึงรวมการเบ่ียงเบนเฉพาะหน่ึงๆ การจัดการ

และการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ ์เพ่ือหาสาเหตุของการเบ่ียงเบน; 

 3)  การสอบเทยีบ หรือตรวจสอบความถูกต้องของเคร่ืองมือที่ใช้ในการตรวจเฝ้าระวัง หรือการทวนสอบ 

หรือทั้งสองอย่าง; 

 4)  การสงัเกตว่ามีการน ามาตรการควบคุมไปใช้ตามแผน HACCP;  

 5)  การชักตัวอย่างและการทดสอบ เช่น ส าหรับจุลินทรีย์5/ (ที่ก่อโรคหรือที่ใช้เป็นดัชนีช้ีวัด

จุลินทรีย์ก่อโรค) อันตรายทางเคมี เช่น สารพิษจากเช้ือรา หรืออันตรายทางกายภาพ  

เช่น เศษโลหะ เพ่ือทวนสอบความปลอดภัยของผลิตภัณฑ;์ 

 6) การชักตัวอย่างและการทดสอบสภาพแวดล้อมส าหรับจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนและจุลินทรีย์ที่ใช้

เป็นดัชนีช้ีวัด เช่น ลิสทีเรีย; และ 

 7) การทบทวนระบบ HACCP ซ่ึงรวมการวิเคราะห์อันตราย และแผน HACCP (เช่น การตรวจ

ประเมินภายใน การตรวจประเมินโดยบุคคลที่สาม) 

 การทวนสอบควรด าเนินการโดยบุคลากรที่ไม่ใช่ผู้รับผิดชอบในการตรวจเฝ้าระวังและปฏบัิติการ

แก้ไข หากบางกจิกรรมการทวนสอบไม่สามารถด าเนินการได้เองในสถานประกอบการ ให้ทวนสอบ

โดยผู้เช่ียวชาญภายนอกหรือบุคคลที่สามที่มีความสามารถในนามของผู้ประกอบการอาหาร 

 ความถี่ของกจิกรรมการทวนสอบควรเพียงพอเพ่ือยืนยันว่าระบบ HACCP ท างานอย่างมีประสทิธผิล 

ให้ทวนสอบการปฏิบัติตามมาตรการควบคุมด้วยความถี่ที่ เพียงพอเพ่ือพิจารณาว่าได้น า 

แผน HACCP ไปใช้อย่างถูกต้อง 

 การทวนสอบควรรวมการทบทวนที่ครอบคลุม (เช่น การวิเคราะห์ซ า้ การตรวจประเมิน) ของระบบ 

HACCP เป็นระยะตามความเหมาะสมหรือเม่ือมีการเปล่ียนแปลง เพ่ือยืนยันประสิทธภิาพของ

ทุกองค์ประกอบในระบบ HACCP   

 การทบทวนระบบ HACCP ดังกล่าวควรยืนยันได้ว่า: 

 1) มีการระบุอนัตรายที่มีนัยส าคัญอย่างเหมาะสม;  

 2) มาตรการควบคุมและค่าวิกฤตเพียงพอที่จะควบคุมอนัตราย;  

 3) ได้ด าเนินการตรวจเฝ้าระวังและทวนสอบตามแผนที่วางไว้ และสามารถระบุการเบ่ียงเบนได้; 

 4) การปฏบัิติการแก้ไขเหมาะสมส าหรับการเบ่ียงเบนที่เกดิข้ึน  

 การทบทวนระบบน้ีสามารถท าโดยบุคลากรภายในของผู้ประกอบการอาหารหรือผู้เช่ียวชาญ

ภายนอก นอกจากน้ีการทบทวนควรรวมการยืนยันว่าการด าเนินกิจกรรมการทวนสอบต่างๆ 

เป็นไปตามเจตนา 

                                                           
5/
 ดูค าแนะน าเพ่ิมเตมิจากจากมาตรฐานสนิค้าเกษตร เรื่อง หลักการและแนวทางการก าหนดและการใช้เกณฑท์างจุล

ชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร (มกษ. 9016) 
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3.12 ก าหนดการจัดท าเอกสารและการเก็บบนัทึกขอ้มูล (ขั้นที่ 12/หลกัการที่ 7) 

 การจัดเกบ็บันทกึข้อมูลที่ถูกต้อง และมีประสทิธภิาพเป็นสิ่งจ าเป็นต่อการน าระบบ HACCP ไปใช้ 

ให้จัดท าขั้นตอนการด าเนินการ HACCP เป็นเอกสาร   

 การจัดท าเอกสารและจัดเก็บบันทึก ข้อมูลควรเหมาะสมกับลักษณะและขนาดของ 

สถานประกอบการน้ันๆ และเพียงพอที่จะช่วยให้ผู้ประกอบการอาหารสามารถทวนสอบว่ายังมี

และสามารถรักษาระบบการควบคุมตาม HACCP ไว้ได้ ทั้งน้ีอาจใช้เอกสารแนวปฏิบัติที่จัดท า

โดยผู้เช่ียวชาญเกี่ยวกับ HACCP (เช่น แนวปฏิบัติ HACCP ที่เฉพาะเจาะจงกับแต่ละสาขา)  

มาเป็นส่วนหน่ึงของระบบเอกสาร ถ้าเอกสารน้ันเหมาะสมและสอดคล้องกับการปฏิบัติงาน 

ด้านอาหารที่เฉพาะเจาะจงของผู้ประกอบการอาหาร 

 ตัวอย่างเอกสารที่จัดท า: 

 1)  องค์ประกอบทมีงาน HACCP; 

 2)  การวิเคราะห์อนัตรายและข้อมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์ส าหรับอนัตรายที่รวมหรือไม่รวม

ในแผน; 

 3)  การพิจารณา CCP; 

 4)  การพิจารณาหาค่าวิกฤตและข้อมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์ส าหรับค่าที่ก  าหนด; 

 5)  การพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุม; และ 

 6)  การปรับแผน HACCP 

 ตัวอย่างบันทกึข้อมูล: 

 1) กจิกรรมต่างๆ ในการตรวจเฝ้าระวัง CCP; 

 2) การเบ่ียงเบนและการปฏบัิติการแก้ไขที่เกี่ยวข้อง; และ 

 3) ขั้นตอนการด าเนินการในการทวนสอบต่างๆ ที่ปฏบัิติ 

 ระบบการจัดเกบ็บันทกึข้อมูลแบบง่ายช่วยให้เกิดประสิทธิภาพและง่ายต่อการสื่อสารกับบุคลากร  

ระบบน้ีอาจรวมเข้ากับการด าเนินงานที่มีอยู่ และอาจใช้เอกสารต่างๆ ที่มีอยู่ เช่น ใบก ากับสินค้า 

และแบบรายการตรวจสอบเพ่ือใช้บันทึกข้อมูล เช่น อุณหภมูิผลิตภัณฑ์ นอกจากน้ียังสามารถ

เกบ็รักษาบันทกึข้อมูลในรูปแบบอเิลก็ทรอนิกส์ได้ตามความเหมาะสม 

3.13 การฝึกอบรม 

 การฝึกอบรมเร่ืองหลักการ HACCP และการน าไปใช้ ให้กบับุคลากรทั้งในภาครัฐ ผู้ประกอบการ

อาหาร และสถาบันการศึกษา เป็นสิ่งจ าเป็นต่อการน า HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธิผล ในการจัด

ฝึกอบรม ให้พิจารณาประเดน็ดังน้ี: 

 1)  การจัดฝึกอบรมเฉพาะที่จะสนับสนุนแผน HACCP ควรจัดท าขั้นตอนการด าเนินการและ

วิธกีารปฏบัิติงาน ซ่ึงระบุหน้าที่ของบุคลากรที่มีหน้าที่รับผิดชอบในแต่ละ CCP;   
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 2)  โปรแกรมการฝึกอบรม ควรออกแบบเพ่ือให้ได้แนวคิดที่เหมาะสมกับระดับความรู้และทกัษะ

ของบุคลากรที่เข้ารับการอบรม;  

 3)  การทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรม ควรท าเป็นระยะและปรับให้ทนัสมัยตามความจ าเป็น  

 ทั้งน้ีอาจจ าเป็นต้องมีการอบรมซ า้ ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของการปฏบัิติการแก้ไขส าหรับการเบ่ียงเบน

บางชนิด 

 ความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการอาหาร กลุ่มผู้ค้า องค์กรผู้บริโภค และหน่วยงานที่มีอ านาจ

หน้าที่เป็นสิ่งส าคัญย่ิง  ควรเปิดโอกาสให้มีการฝึกอบรมร่วมกันระหว่างผู้ประกอบการอาหาร

และหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ เพ่ือกระตุ้นและรักษาไว้ซ่ึงการพูดจาหารือและสร้างบรรยากาศ

ของความเข้าใจอย่างต่อเน่ืองเกี่ยวกบัการน า HACCP ไปใช้ในทางปฏบัิติ 
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ภาคผนวก ก 

เป็นส่วนหนึง่ของขอ้ก าหนด 

ล าดบัขั้นตอนและตวัอย่างแผนภาพการตดัสินใจ  

แผนภาพที ่ก.1  ล าดบัขั้นตอนในการน า HACCP ไปใช ้

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ดูแบบฟอร์มที่ ข.1 

1. จัดตั้งทมีงาน HACCP 

 

2. อธบิายรายละเอยีดผลิตภัณฑ์ 

 

3. ระบุเจตนาของการใช้ 

 

 
4. จัดท าแผนภมูิกระบวนการผลิต 

5. ตรวจสอบยืนยันความถูกต้องของแผนภมิูกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต 

12. ก าหนดการจัดท าเอกสารและการจัดเกบ็บันทกึข้อมูล 

 

6. ระบุอนัตรายทุกชนิดที่อาจเกดิข้ึน ด าเนินการวิเคราะห์อนัตราย

เพ่ือระบุอนัตรายที่มีนัยส าคัญ พิจารณามาตรการควบคุม  

 

8. ก าหนดค่าวิกฤตที่ผ่านการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ส าหรับแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

9. ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวังส าหรับแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

 

10. ก าหนดการปฏบัิติการแก้ไข 

11. พิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP และก าหนดขั้นตอนการด าเนินการในการทวนสอบ 

7. ก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม ดูแผนภาพที่ ก.2 
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ค าถามที่ 3 

ค าถามที่ 4 

แผนภาพที ่ก.2  ตวัอย่างแผนภาพการตดัสินใจ6/ (decision tree) เพือ่ใชก้ าหนด CCP (ตอบค าถามตามล าดบั) 

ค าถามที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

ค าถามที่ 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหต ุ * ด าเนินการต่อไปส าหรับอนัตรายที่ระบุถดัไปในกระบวนการที่แสดงไว้ 

 **  ระดับที่ยอมรับได้และระดับที่ยอมรับไม่ได้ จ าเป็นต้องพิจารณาก าหนดภายใต้วัตถุประสงค์โดยรวมใน

การหา CCP ของแผน HACCP 

                                                           
6/
 น ามาจาก มกษ. 9024-2550 โดยจะมีการปรับปรุงแก้ไขหลังจากที่โคเดก็ซ์มีการจัดท าแผนภาพการตัดสนิใจเพ่ือใช้

ก าหนด CCP ใหม่เสรจ็เรียบร้อย 

มมีาตรการควบคุมป้องกนัอยู่หรือไม่ 

ปรับเปล่ียนขั้นตอน กระบวนการ หรือผลิตภัณฑ ์

ขั้นตอนนี้ ได้รับการออกแบบเฉพาะเพ่ือขจัดหรือ 

ลดอนัตรายที่อาจเกดิขึ้นสู่ระดบัที่ยอมรับได้ ใช่หรือไม่** 

การควบคุมที่ขั้นตอนนี้จ าเป็นต่อความปลอดภัยใช่หรือไม่ 

การปนเป้ือนจากอนัตรายที่ระบุนี้ เกดิขึ้นในระดบัมากเกนิระดบั 

ที่ยอมรับได้ หรือเพ่ิมขึ้นจนเป็นระดบัที่ยอมรับไม่ได้ ใช่หรือไม่** 

ขั้นตอนหลังจากนี้จะขจัดอนัตรายที่ระบุหรือลดอนัตราย 

ที่อาจเกดิขึ้นสู่ระดบัที่ยอมรับได้ ใช่หรือไม่** 

มี 

ไม่ใช่ CCP ไม่ใช่ 

ไม่มี 

ใช่ 

ไม่ใช่ 

ใช่ 

หยุด* 

หยุด* ไม่ใช่ CCP 

ไม่ใช่ ใช่ 

หยุด* ไม่ใช่ CCP ไม่ใช่ ใช่ 

จุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคุม (CCP) 
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ภาคผนวก ข 

ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล 

ตวัอย่างแบบฟอรม์ 

แผนภาพที ่ข.1  ตัวอย่างแบบฟอร์มการวิเคราะห์อนัตราย 

(1)  

ขั้นตอน* 

(2)  

ระบุอนัตรายที่อาจเกดิขึ้นที่ขั้นตอนนี้  

(อนัตรายที่เข้ามา ที่ควบคุม  

หรือที่เพ่ิมขึ้น)  

B = ชีวภาพ 

C = เคม ี

P = กายภาพ 

(3)  

อนัตรายที่อาจ

เกดิขึ้นนี้มคีวาม

จ าเป็นที่จะจัดการ 

ในแผน HACCP 

หรือไม่ 

(4) 

อธบิาย

เหตผุลของ

การตดัสนิใจ

ในข้อ (3) 

(5) 

มาตรการใดที่สามารถ

ใช้เพ่ือป้องกนัหรือ

ก าจัดหรือลดอนัตราย

ให้อยู่ในระดบั 

ที่ยอมรับได้ 

ใช่ ไม่ 

 B     

C     

P     

 B     

C     

P     

 B     

C     

P     

*การวิเคราะห์อนัตรายควรท ากบัส่วนประกอบแต่ละชนิดที่ใช้ในอาหารด้วย ซ่ึงส่วนใหญ่มักวิเคราะห์ในขั้นตอน 

“รับวัตถุดิบ” ทั้งน้ีบางวิธีแยกการวิเคราะห์อันตรายส าหรับส่วนประกอบของอาหารและขั้นตอนการผลิต

ออกจากกนั 
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แผนภาพที ่ข.2  ตัวอย่างแบบฟอร์ม HACCP  

จุดวิกฤต 

ที่ต้องควบคุม 

(CCP) 

อนัตราย

ที่มี

นัยส าคญั 

ค่า

วิกฤต 

การตรวจเฝ้าระวัง การปฏบิตักิาร

แก้ไข 

กจิกรรม 

การทวนสอบ 

ชื่อบนัทกึ

ข้อมูล  อะไร อย่างไร เมื่อใด 

(ความถี่) 

โดยใคร 

          

          

          

          

          

          

          

          

 

 

 

 


