
 
บทท่ี  2 

แนวคิด  ทฤษฎี  และผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
2.1  แนวคิด ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 
 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม (2540) กลาวไววา
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดขึ้นเพื่อใหหนวยราชการอุตสาหกรรมและสถาน
ประกอบการยึดถือปฏิบัติเกี่ยวกับระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมวิกฤตที่ตองควบคุมใน
การผลิตอาหารและคําแนะนําในการนําไปใชโดยมุงเนนการปองกนัปญหาและอันตรายที่อาจเกิดขึ้น
ในอาหารมากกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑและสามารถชวยงานดานการตรวจสอบของหนวยงานทีม่ี
อํานาจหนาที่ของรัฐอีกทั้งเปนการสงเสริมการคาระหวางประเทศโดยเพิ่มความเชื่อมั่นในความ
ปลอดภัยของอาหาร 

ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีแหงชาติ (2542) ไดใหแนวคิดเกี่ยวกับความสําคัญของ
ระบบ HACCP ไววา ในโลกการคาเสรีที่มีการแขงขันอยางรุนแรงนอกจากตนทุนการผลิตผลิตภณัฑ
อาหารที่เปนสิ่งที่ตองพิจารณาเพื่อความสามารถในการแขงขันแลว คุณภาพและความปลอดภัยใน
การบริโภคผลิตภัณฑก็ไมยิ่งหยอนไปกวากัน ไมสามารถมองขามได คณะกรรมการอาหารระหวาง
ประเทศไดแนะนําหลักการของ HACCP หรือ Hazard Analysis and Critical Control Points มาใช
ประกันความปลอดภัยของอาหารใหแกผูบริโภค ประกอบกับประเทศคูคาสําคัญมีการออกกฎ
ขอบังคับใหผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารของไทยนําระบบ HACCP มาใชในการผลิตอาหาร
บางประเภท แตปญหาและอุปสรรคในการจัดทําระบบคุณภาพ HACCP มักเกิดจากการขาดความรู
ความเขาใจและขาดที่ปรึกษาในเรื่องระบบคุณภาพ การวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมจุดวิกฤตที่
ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Points) เปนระบบการควบคุมคุณภาพเพื่อความ
ปลอดภัยของอาหารที่มีประสิทธิภาพ ซ่ึงระบบ HACCP เปนระบบบนพื้นฐานหลักการทาง
วิทยาศาสตรเพื่อใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑอาหารโดยมุงเนนการ
ปองกันอันตรายมากกวาความเชื่อถือการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย 

สถาบันอาหาร (2547: ออนไลน) ไดใหแนวคิดเกี่ยวกับระบบ HACCP คือ ระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือข้ันตอนการผลิตที่
อันตรายเหลานั้นมีโอกาสเกิดขึ้นจึงสามารถประกันความปลอดภัยของอาหารได กอนที่จะนําระบบ 
HACCP ไปใชกับสวนใดของหวงโซอาหาร สวนของการแปรรูปอาหารนั้น ตองปฏิบัติตามหลักการ
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ทั่วไปของสุขอนามัยอาหารของ Codex (The Codex General Principles of Food Hygiene) และหลัก
ปฏิบัติที่เหมาะสมกับการแปรรูปอาหารชนิดนั้นกอนการนําระบบ HACCP ไปใชตองปฏิบัติตาม
ขั้นตอนลําดับดังนี้ 

1. จัดตั้งทีมจัดทําระบบ HACCP  
2. อธิบายคุณลักษณะของผลิตภัณฑ  
3. วินิจฉัยวิธีใชผลิตภัณฑอาหาร  
4. เขียนแผนผังลําดับขั้นตอนการผลิต  
5. ทบทวนยืนยันแผนผังลําดับขั้นตอนการผลิตใหถูกตอง ณ จุดปฏิบัติงาน  
6. วิเคราะหอันตราย  
7. ตัดสินจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
8. กําหนดระดับวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
9. กําหนดระบบการติดตามเฝาระวังการปฏิบัติงาน 
10. กําหนดวิธีปฏิบัติการแกไข 
11. กําหนดขั้นตอนทบทวนการปฏิบัติงาน  
12. จัดทําระบบเอกสารและจดบันทึกขอมูล  

 
ทฤษฎีและแนวความคิดท่ีใชในการศึกษาประกอบดวย 

1. ทฤษฎีดานความปลอดภัย 
2. แนวคดิเกีย่วกบัความคิดเหน็ 

 
1. ทฤษฎีดานความปลอดภัย 
 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) คือระบบการวิเคราะหอันตรายและ
จุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อควบคุม อันตราย ณ จุดหรือขั้นตอนการผลิตที่อันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้น 
จึงสามารถประกันความปลอดภัยของนมที่ยอมรับกันวาสามารถปองกันอันตรายและสิ่งปนเปอนได
ดีกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทาย หรือควบคุมคุณภาพที่ใชกันอยูเดิม โดยระบบ HACCP จะ
เนนการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือข้ันตอนที่สําคัญ ที่สามารถประยุกตวิธีการควบคุมเขาไป
ใช โดยพิจารณาตั้งแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนถึงผูบริโภค นอกจากนั้นระบบ 
HACCP ยังมีศักยภาพในการระบุบริเวณหรือขั้นตอนการผลิตที่มีโอกาสเกิดความผิดพลาดขึ้นได 
แมวาจุดหรือในขั้นตอนดังกลาวจะยังไมเคยเกิดอันตรายมากอนซึ่งนับวาเปนประโยชนอยางยิ่ง 
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 ระบบ HACCP มีขั้นตอนในการพิจารณาการจัดทํา 5 ขั้นตอน 7 หลักการ  ดังนี ้
ขั้นตอนที่ 1 การจัดตั้งทีมงาน HACCP 
 คุณสมบัติของบุคคลในกลุมควรคัดเลือกผูมีวุฒิการศึกษาในระดับที่เหมาะสม หรือมีอายุ
งานในหนวยงานนั้นพอสมควร และมีทัศนคติที่ดีตอองคการ และนโยบายของบริษัท กลุมบุคคลที่
ผานการคัดเลือกและแตงตั้งแลวจะตองผานการฝกอบรมใหเขาใจหลักการของระบบ HACCP 
โดยเฉพาะขั้นตอนการระบุอันตราย (Identifying Hazards) การคัดเลือกจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
(CCP) การกําหนดคาวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical limits) และความเขาใจในคําจํากัดความตางๆ ใน
ความหมายเดียวกัน การฝกอบรมอาจขยายขอบขายใหครอบคลุมในเรื่องการตรวจประเมินระบบ
คุณภาพ (quality system auditing) การทํางานเปนทีม (team working) และการแกปญหา (problem 
solving) 
 
ขั้นตอนที่ 2 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ (Describe Product) 
 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑไดอยางถูกตองสมบูรณนั้น ทีมงานตองมีความเขาใจ
คุนเคยกับผลิตภัณฑนั้นเปนอยางดี รวมถึงกลุมผูบริโภควาเปนกลุมที่เสี่ยงตออันตรายจากการ
บริโภคอาหารชนิดนั้นหรือไม  ทีมงานสามารถที่จะระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิตอาหารประเภทนั้นไดอยางถูกตอง ควรมีรายละเอียดขอมูลผลิตภัณฑที่ครบถวน
สมบูรณ การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑควรพิจารณาประเด็น ดังนี้ 

1. สูตรของผลิตภัณฑ 
2. ขอมูลที่เกี่ยวกบักระบวนการผลิต และการเตรียมจะตองพจิารณา 

2.1 โอกาสจะเกิดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย หรือสารพิษที่ เกี่ยวของ ขณะจัด
เตรียมการแปรรูป หรือการเก็บรักษา 

2.2 สามารถทําใหไมเกิดพิษไดในระหวางการหุงตม การใหความรอนซ้ํา หรือ
กระบวนการแปรรูปอื่นๆ 

2.3 มีโอกาสจะเกิดการปนเปอนของจุลินทรียหรือสารพิษ ภายหลังขั้นตอนการให
ความรอน 

2.4 ภาชนะบรรจุหีบหอมีผลตอการอยูรอดหรือการเพิ่มจํานวนจุลินทรียอยางไร 
2.5 เวลาที่ถูกใชในแตละขั้นตอนตั้งแตการผลิต การเตรียม การเก็บรักษาการวาง

จําหนายและ เงื่อนไขสภาวะการกระจายสินคา 
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ขั้นตอนที่ 3  การชี้หาวัตถปุระสงคในการใชผลิตภัณฑ (Identify intended Use) 
 การระบุวิธีการใชและกลุมผูบริโภค เพื่อใหมั่นใจวาแผน HACCP ที่จัดเตรียมขึ้นไดมีการ
พิจารณากลุมเปาหมายผูบริโภคอาหารนั้นๆ เนื่องจากบางกลุมผูบริโภคตองดูแลเปนพิเศษ 
 
ขั้นตอนที่ 4  การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 
 แผนภูมิกระบวนการผลิตจะชวยทําใหทีมงาน HACCP สามารถใชพิจารณาปนเปอนของ
อันตรายตางๆ ในแตละขั้นตอนการผลิต และหามาตรการควบคุมการจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลติ
ที่ดีตองมีรายละเอียดตั้งแตการรับเขาของวัตถุดิบทุกชนิด การแปรรูป การจัดสง ขั้นตอนการแปรรูป
ใหม (reprocess) หรือการทํางานใหม (rework) โดยมีขอมูลรายละเอียดที่ชัดเจนเพียงพอซึ่งไดจาก
การสอบถามการสังเกตหรือจากแหลงขอมูลอ่ืนๆ แตละขั้นตอนการผลิตควรมีรายละเอียดขอมูล
ตางๆ อยางเพียงพอ โดยจะตองพิจารณา 

2.1 สวนผสมทุกชนิดและภาชนะบรรจุหีบหอ 
2.2 เขียนแผนภูมิตามลําดับการปฏิบัติจริง ตั้งแตขั้นตอนการรับเขาวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ

สําเร็จรูป 
2.3 บันทึกขอมูลเวลา อุณหภมูิ ของวัตถุดิบทุกชนิด ผลิตภัณฑระหวางการผลติ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป รวมถึงโอกาสของการลาชา 
2.4 อธิบายเสนทางการนําผลิตภณัฑไปแปรรูปหรือนํากลับมาผลิตใหม 
2.5 โครงสรางของเครื่องมืออุปกรณ 

 
ขั้นตอนที่ 5  การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต (On – Site Verification of 

Flow Diagram) 
 ทีมงาน  HACCP ทุกคนควรมีสวนรวมในการตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิ
กระบวนการผลิตที่จัดทําขึ้น โดยการตรวจสอบเปรียบเทียบแผนภูมิกับการปฏิบัติจริง เพื่อยืนยัน
ความถูกตองและ การตรวจสอบตองครอบคลุมถึงจุดที่มีการนํามาใชของวัตถุดิบและภาชนะบรรจุ
ดวย ในระหวางการตรวจสอบ  ทีมงาน  HACCP อาจทําการปรับเปลี่ยนแผนภูมิการผลิตให
สอดคลองกับกระบวนการผลิตจริง 
 
หลักการที่ 1 การวิเคราะหอันตราย (Conduct a hazard analysis) 
 ระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตั้งแตขั้นตอนแรกของวงจร
การผลิต จากวัตถุดิบ วิธีการแปรรูป การกระจายสินคา จนถึงการบริโภคของลูกคา โดยการประเมิน
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โอกาสจะเกิดอันตราย และระบุมาตรการควบคุมอันตรายเหลานั้นประเมินความรุนแรงและโอกาสที่
จะเกิดอันตรายตางๆ ในทุกขั้นตอนการผลิต จากนั้นจึงกําหนดวิธีการปองกันเพื่อลดหรือขจัด
อันตรายเหลานั้น 
 ขั้นตอนแรกของการวิเคราะหอันตราย คือ การระบุอันตรายที่มีโอกาสจะเกิดขึ้นในแตละ
ขั้นตอนการผลิต โดยเริ่มตั้งแตวัตถุดิบจนถึงขั้นตอนสุดทาย และทําการพิจารณาใหครอบคลุม
อันตรายทั้ง 3 ประการ ไดแก 
1. อันตรายทางชีวภาพ 
 อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่มีขนาดเล็ก ไดแก จุลินทรีย 
ไวรัส เชื้อรา พยาธิตางๆ โดยทั่วไปสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กเหลานี้เกี่ยวของกับมนุษยและวัตถุดิบตางๆ ที่
ใชในอุตสาหกรรมการอาหาร หลายชนิดพบอยูตามธรรมชาติในสิ่งแวดลอมจากแหลงผลิตอาหาร
นั้น สวนใหญจะถูกทําลายดวยการหุงตม และสามารถลดจํานวนโดยมาตรการตางๆ เชน การ
ควบคุมอุณหภูมิ เวลา และการจัดการสุขลักษณะ อันตรายจากเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคและ
สารพิษที่เชื้อจุลินทรียบางชนิดสรางขึ้นถือวาเปนอันตรายที่สําคัญที่สุดในระบบ  HACCP เนื่องจาก
เชื้อจุลินทรียสามารถแพรกระจายในอาหารและทําอันตรายตอผูบริโภคอยางแพรหลาย ซ่ึงระดับ
อันตรายจากจุลินทรียบางชนิดอาจถึงแกชีวิตได โดยทั่วไปอันตรายจากเชื้อจุลินทรียแบงออกเปน 2 
ประเภท 

1. Infection เกิดขึ้นโดยการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนโดยเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิด
โรค เชน Salmonella หรือ Listerria 

2. Intoxication เกิดจากการบริโภคสารพิษของเชื้อจุลินทรียซ่ึงปนเปอนอยูในอาหารนั้น
สรางขึ้น เชน สารพิษของเชื้อ Staphylococcus หรือ Clostridium botulinum  

2. อันตรายจากสารเคมี 
 อันตรายจากสารเคมีอาจเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ หรือเจตนาเดิมในระหวางการผลิต ไดแก 
วัตถุเจือปนในอาหาร สารปนเปอนประเภทโลหะหนัก ยาปฏิชีวนะ ยาตกคางในสัตว สารเคมีกําจัด
ศัตรูพืช น้ํามันหลอล่ืน เปนตน หากไดรับสารพิษเหลานี้ในปริมาณมากอาจทําใหเกิดพิษภัยรายแรง
ในทันทีหรืออาจเปนพิษสะสมในกรณีไดรับปริมาณนอยโดยท่ัวไปจะพบการปนเปอนจาก 3 แหลง 

1. วัตถุดิบ เชน โลหะหนัก ไดแก สารปรอท แคดเมียม ตะกั่ว สารกําจัดศัตรูพืช และ
สารเคมีที่ใชในทางการเกษตร สารพิษจากธรรมชาติ ยาตกคางในสัตว Nitrates หรือ 
Nitrosamines 
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2. ในระหวางกระบวนการผลิต  หรือส่ิงผิดปกติที่ปนเปอนในระหวางผลิต  เชน 
น้ํามันหลอล่ืนหรือน้ํามันเครื่องจักร ฝุนควันดําหรือไอฝุน น้ํายาทําความเย็น สารเคมีที่
ทําความสะอาด สี สารเคมีกําจัดแมลง 

3. วัสดุหีบหอ เชน พลาสติก สีพิมพระบุ Coding หรือวันที่ผลิต กาว สารตะกั่ว ดีบุก 
อลูมิเนียม 

3. อันตรายทางกายภาพ 
 อันตรายทางกายภาพ ไดแก การปนเปอนจากสิ่งแปลกปลอมตางๆ อาทิ เศษแกว เศษโลหะ 
เศษไม ซ่ึงจะทําใหเกิดการบาดเจ็บแกผูบริโภคได การปนเปอนเกิดขึ้นในวงจรอาหาร ต้ังแตการเก็บ
เกี่ยวจนสินคาถึงมือลูกคา โดยการเกิดจากการปฏิบัติงานที่ไมถูกตอง อันตรายจากสิ่งแปลกปลอม
ทางกายภาพ แบงเปน 2 กลุมหลักไดแก 

1. สารที่เกิดจากธรรมชาติ เชน กระดูก หนัง และเศษเนื้อ ช้ินสวนจากพืช กานใบ ใบไม
และเมล็ดพันธุ ขนสัตว เสนผม คราบเชื้อรา แมลง มูลสัตว หรือคราบขับถายของสัตว
พาหะ 

2. ส่ิงแปลกปลอม เชน เศษแกว โลหะ พลาสติก เศษไม เทปกระดาษ ปูนพลาสเตอร ส่ิง
สกปรก กรวด เข็มฉีดยาสัตว ปายชื่อ ปะเก็น ฉนวนหุมทอ ผาปดแผล กระดุมและ
เครื่องประดับตางๆ กนบุหร่ี เปนตน 

 
หลักการที่ 2 หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Determine the Critical Control Points (CCPs)) 
 กําหนดขั้นตอนการทํางานซึ่งสามารถจะทําการควบคุม เพื่อกําจัดอันตรายหรือลดโอกาส
การเกิดอันตราย เรียกวาจุด CCP หรือจุดควบคุมวิกฤต หมายถึง ขั้นตอนใดๆ ในกระบวนการการ
ผลิต รวมถึงการรับวัตถุดิบ การแปรรูป การเก็บเกี่ยว การขนสง การปรับสูตรกรรมวิธีการผลิต หรือ
การจัดเก็บ ที่อาจกอใหเกิดอันตรายและทําการกําหนดเปนจุดควบคุมวิกฤต จุดควบคุมวิกฤต 
หมายถึง ตําแหนงวิธีการ หรือขั้นตอนในกระบวนการผลิต ซ่ึงหากสามารถควบคุมใหอยูในคา หรือ
ลักษณะที่กําหนดไวไดแลว จะทําใหมีการขจัดอันตรายหรือลดการเกิดอันตรายจากผลิตภัณฑนั้นได 
 การตัดสินวาขั้นตอนใดในกระบวนการผลิตเปนขั้นตอนสําคัญหรือเปนจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม สามารถดําเนินการไดโดยการตัดสนของผูเชี่ยวชาญ หรือการใชหลักการของ decision tree 
ซ่ึงเปนคําถาม 4 การใชหลักการตาม decision tree ตองมีความยืดหยุนสามารถใชไดกับทุกขั้นตอน
ในวงจรการผลิตทุกประเภทอุตสาหกรรมอาหาร และยังสามารถใชไดกับอันตรายทั้ง 3 ประการ โดย
ไมมีการจํากัดจํานวนจุดวิกฤต 
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 คาวิกฤตที่จะกําหนดขึ้น ควรเปนคาที่สามารถจําทําการตรวจวัด หรืออานคาไดผลอยาง
รวดเร็ว ควรหลีกเลี่ยงการตั้งคาวิกฤตทางจุลชีวะ อาทิเชน การกําหนดปริมาณเชื้อจุลินทรีย เนื่องจาก
การตรวจวิเคราะหตองใชเวลานาน ไมสะดวกตอการแกไขปญหาไดทันทวงที และเปนการตอง
เสียเวลารอผลการตรวจวิเคราะห ทําใหแผนการการผลิตตองลาชา จึงอาจทําการกําหนดผลของ        
จุลินทรียในทางออม หากจําเปน เชน กําหนดปริมาณเชื้อจุลินทรียในวัตถุดิบแทน 
 
หลักการที่ 3 กําหนดคาวิกฤต (Establish Critical Limit)  
 ตองควบคุมใหอยูภายใตเกณฑที่กําหนด เพื่อมั่นใจวาจุด CCP อยูภายใตการควบคุมการ
กําหนดระบบเพื่อตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Establish a system to monitor 
control of the CCP) กําหนดระบบในการเฝาระวังจุดวิกฤต โดยการกําหนดแผนการทดสอบหรือ
การเฝาสังเกต การกําหนดคาวิกฤต ณ จุดควบคุมวิกฤต คาวิกฤตอาจเปนคาตัวเลข หรือลักษณะ
เปาหมายของคุณภาพดานความปลอดภัยที่ตองการของผลผลิต ณ จุดควบคุมวิกฤต ซ่ึงกําหนดขึ้น
เปนเกณฑสําหรับการควบคุม เพื่อใหแนใจวาจุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุม 
 
หลักการที่ 4 กําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Establish a System 

to Monitor Control of the CCPs) 
  ทําการเฝาระวังโดยกําหนดขึ้นอยางเปนระบบ มีแผนการตรวจสอบหรือเฝาสังเกตการณ
และบันทึกขอมูลเพื่อใหเชื่อมั่นไดวาการปฏิบัติงาน ณ จุดควบคุมวิกฤตมีการควบคุมอยางถูกตอง 
เพื่อประเมินวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมนั้นๆ อยูภายใตสภาวะควบคุม การตรวจติดตามเปนการ
มอบหมายใหมีผูรับผิดชอบตรวจสอบ ตรวจวัดคาโดยการใชเครื่องมือที่เหมาะสมหรือใชความ
ชํานาญประสบการณของประสาทสัมผัส เชน การดมกลิ่น การชิม การสังเกตโดยสายตา และการ
บันทึกผลไวในแบบฟอรมที่กําหนด ตามชวงเวลาที่เหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคของการตรวจสอบ
เพื่อ 

1. ใชตรวจสอบกรรมวิธีผลิตในขั้นตอนที่เปนจุดวิกฤตวาอยูในสภาวะปกติหรือไม 
2. ใชตัดสินวาจําเปนตองดําเนินการแกไขเมื่อพบส่ิงปกติ หรือเกิดการเบี่ยงเบนจากคา

วิกฤตที่กําหนด 
3. ทําใหได เอกสารการบันทึกขอมูลจากการเฝาระวัง  เพื่อใชในการทบทวนสอบ

ประสิทธิภาพของระบบ 
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หลักการที่ 5 กําหนดการแกไข (Establish the Corrective Action) 
 การแกไข สําหรับขอบกพรอง และใชมาตรการนั้นทันที กรณีที่พบวา จุดควบคุมวิกฤตไม
อยูภายใต การควบคุมตามคาวิกฤตที่กําหนด 
 
หลักการที่ 6 กําหนดการทวนสอบ (Establish Procedures for Verification) 
 ทบทวนประสิทธิภาพ ของระบบ HACCP ที่ใชงานอยูรวมทั้งใชผลการวิเคราะหทดสอบ
ทางหองปฏิบัติการเพื่อประกอบการพิจารณาในการยืนยันวาระบบ  HACCP ที่ใชอยูนั้นมี
ประสิทธิภาพเพียงพอที่จะสรางความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของผลิตภัณฑได 
 การทวนสอบเปนเครื่องมือที่ใชประเมินประสิทธิผล และการปฏิบัติตามแผน HACCP เพื่อ
ยืนยันวามีการปฏิบัติการควบคุมตามมาตรการตางๆ ที่ระบุไวในแผนอยางครบถวน ถูกตองตาม
รายการละเอียดทุกประการ การทวนสอบตามปกติในแตละจุดวิกฤตเปนเพียงสวนหนึ่งของระบบ
การทวนสอบ กิจกรรมการทวนสอบ แบงเปน 

1. การตรวจสอบความถูกตองของแผนระบบ HACCP การตรวจสอบแผน HACCP เปน
การประเมินวามีการจัดทําแผน HACCP สําหรับผลิตภัณฑ โดยมีการระบุ และควบคุม
อันตรายหรือลดปริมาณอันตรายถึงจุดที่ยอมรับได การตรวจสอบนี้เปนการตรวจสอบ
โดยอาศัยหลักการดานวิทยาศาสตร 

2. การตรวจประเมินระบบ 
3. การสุมตัวอยางและการทดสอบเปนสวนหนึ่งของการทวนสอบ โดยตองมีการทําเปน

ชวงระยะเพื่อสรางความมั่นใจ คาวิกฤตที่กําหนดมีความเหมาะสม และยังสามารถใช
เพื่อตรวจสอบความสามารถของผูจัดสงวาสามารถสงวัตถุดิบไดตามขอกําหนดที่
ตองการหรือไม 

 
หลักการที่ 7 กําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (Establish Documentation and 

Record Keeping) 
 จัดทําระบบบันทึกเก็บรักษาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหาร แต
ละชนิดไวเพื่อเปนหลักฐานใหสามารถคนไดเมื่อจําเปนเอกสารตางๆ ที่เกี่ยวของกับระบบ HACCP 
เอกสารที่เกี่ยวของในระบบ HACCP ไดแก 

1. Support Document ไดแกเอกสารสนับสนุนที่เกี่ยวของในระบบ HACCP รวมทั้ง
เอกสารขอมูลตางๆ ที่ใชในการวิเคราะหอันตราย 

2. บันทึกขอมูลตางๆ ในระบบ HACCP ไดแกบันทึกขอมูลที่เกี่ยวกับการปฏิบัติงาน 
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3. เอกสารคูมือการปฏิบัติงานและวิธีการใชบันทึกคูมือ วิธีการปฏิบัติในระบบ HACCP 
ไดแก รายละเอียดขั้นตอนวิธีการตรวจติดตามในแตละจุดวิกฤต 

4. บันทึกผลการฝกอบรม การฝกอบรมของบุคลากรที่เกี่ยวของกับการจัดทําระบบ 
HACCP ในเรื่องหลักการของระบบ  HACCP รวมถึงการฝกอบรมเจาหนาที่ที่
ภาระหนาที่ตามที่ไดรับมอบหมายตางๆ 

 
2.  แนวคิดเก่ียวกับความคิดเห็น 
 2.1  ความหมายของความคิดเห็น มีผูใหความหมายของความคิดเห็นไวหลายทาน ดังนี้  

เรืองเวทย แสงวัฒนา (2522 : 20) ไดใหความหมาย ความคิดเห็นวาเปนการแสดงออก
ทางดานความรูสึกตอส่ิงใดสิ่งหนึ่งดวยการพูดหรือเขียน โดยอาศัยพื้นฐานความรู ประสบการณและ
สภาพแวดลอม การแสดงความคิดเห็นนี้ อาจไดรับการยอมรับหรือปฏิเสธจากคนอื่นได ความสําคัญ
ขอความคิดเห็น เปนการศึกษาความรูสึกของบุคคลที่มีตอส่ิงใดสิ่งหนึ่ง แตละคนจะแสดงความเชื่อ
และความรูสึกใด ๆ ออกมาโดยการพูด หรือการเขียน เปนตน การสํารวจความคิดเห็นจะเปน
ประโยชนตอการวางนโยบายตาง ๆ เพราะจะทําใหการดําเนินการตาง ๆ เปนไปดวยความเรียบรอย 
โครงการพัฒนาใด ๆ ก็ตาม ถาจะใหเสร็จและบรรลุเปาหมายอยางแทจริงแลวก็คงจะไดรับความ
รวมมือจากประชาชน การเผยแพรโครงการ และการรับฟงความคิดเห็นของประชาชนตอโครงการ
จึงจะเกิดผลดี คือ จะชวยใหโครงการนั้นสอดคลองเปนไปตามความตองการของทองถ่ิน อันเปน
ส่ิงแวดลอมทางสังคมที่ใชประเมินคาโครงการ และทําใหประชาชนเกิดความรูสึกในการเขามามี
สวนรวม ทําใหเกิดการตอตาน ถาสาธารณชนเกิดความสํานึกในการเปนเจาของเปลี่ยนแปลง
ปรับปรุงรักษาไว   ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวางนโยบายตาง ๆ การเปลี่ยนแปลงนโยบายหรือการ
เปล่ียนแปลงระบบงาน รวมทั้งการฝกหัดการทํางานดวย 

อุทัย หิรัญโต (2519 : 80–81) ไดใหความหมาย ความคิดเห็นวา ความคิดเห็นของบุคคล
มีหลายระดับ บางคนมีความคิดเห็นแบบลึกซึ้งและติดตัวไปเปนเวลานาน เปนความคิดเห็นทั่วๆ ไป 
ซ่ึงมีประจําตัวของบุคคลทุกคน ความคิดเห็นที่ไมลึกซ้ึงและเปนความคิดเห็นเฉพาะอยางและมีอยู
ระยะสั้น เรียกวา Opinion เปนความคิดเห็นประเภทหนึ่งที่ไมตั้งอยูรากฐานของพยานหลักฐานที่
เพียงพอแกการพิสูจน มีความรูสึกแหงอารมณนอยและเกิดขึ้นไดงายแตสลายตัวเร็ว 

บุญธรรม คําพอ (2520 : 72) ไดใหความหมายของความคิดเห็นวาเปนความคิดเห็นของ
บุคคลจะเกี่ยวของกับคุณสมบัติประจําตัวของแตละบุคคลอีกดวย ซ่ึงคุณสมบัติประจําตัวบางอยาง 
เชน พื้นความรู ประสบการณในการทํางาน และการติดตอกันระหวางบุคคล นับเปนปจจัยที่ทําให
บุคคลและกลุมมีความคิดเห็นไปในทิศทางใดทิศทางหนึ่ง ทั้งนี้เพราะพื้นความรูเปนกระบวนการ
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สังเกตการณที่ไดรับจากการศึกษามาเปนเวลาหลายปจะเปนรากฐานกอใหเกิดความคิดเห็นตอส่ิงใด
ส่ิงหนึ่งโดยเฉพาะ 

ความสําคัญของความคิดเห็น เปนการศึกษาความรูสึกของบุคคลที่มีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง 
แตละคนจะแสดงความเชื่อและความรูสึกใดๆ ออกมาโดยการพูดหรือการเขียนเปนตน การสํารวจ 
ความคิดเห็นจะเปนประโยชนตอการวางนโยบายตางๆ เพราะจะทําใหการดําเนินการตางๆ เปนไป
ดวยความเรียบรอย โครงการพัฒนาใดๆ ก็ตามถาจะใหสําเร็จและบรรลุเปาหมายอยางแทจริงแลวก็
คงจะไดรับความรวมมือจากประชาชน การเผยแพรโครงการ และการรับฟงความคิดเห็นของ
ประชาชนตอโครงการ จึงจะเกิดผลดี คือ จะชวยใหโครงการนั้นสอดคลองเปนไปตามความตองการ
ของทองถ่ินอันเปนสิ่งแวดลอมทางสังคมที่ใชประเมินคาโครงการและทําใหประชาชนเกิด
ความรูสึกในการเขามามีสวนรวมทํา ใหไมเกิดการตอตาน ถาสาธารณชนเกิดความสํานึกในการเปน
เจาของเปลี่ยนแปลงปรับปรุงรักษาไว  ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวางนโยบายตางๆ  การ
เปลี่ยนแปลงนโยบายตางๆ การเปลี่ยนแปลงนโยบายหรือการเปลี่ยนแปลงระบบงานรวมทั้งการ
ฝกหัดการทํางานดวย 

การวัดความคิดเห็นในการที่ผูใดจะแสดงความคิดเห็นออกมานั้นวิธีที่ใชโดยทั่วไปคือ
วิธีการตอบแบบสัมภาษณและแบบสอบถามซึ่ง วิเชียร เกตุสิงห (2524 : 94–97) กลาววา การใช
แบบสอบถามสําหรับวัดความคิดเห็นจะตองระบุใหผูตอบ ตอบวาเห็นดวยหรือไมเห็นดวยกับ
ขอความที่กําหนดให แบบสอบถามประเภทนี้นิยมสรางตามแนวคิดของลิเคิรท ซ่ึงแบงน้ําหนักความ
คิดเห็นเปน 5 ระดับ ไดแก เห็นดวยอยางยิ่ง เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย และไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

ชาติชาย โทสินธิติ (2529 : 15) ไดกลาวถึงอิทธิพลที่ทําใหความคิดเห็นแตกตางกัน ซ่ึง
ประกอบดวย 

1. การอบรมของครอบครัว อิทธิพลของครอบครัวมีมากกวาปจจัยอ่ืนๆ เพราะ
ครอบครัวเปนสถาบันสังคมแหงแรกของบุคคล 

2. กลุมและสังคมที่เกี่ยวของ บุคคลเมื่ออยูในกลุมใดหรือสังคมใด ก็จะมีความคิดเห็น
ไปในทางเดียวกับกลุมและสังคมนั้นๆ กลุมเปนสวนผลักดันใหบุคคลมีการเรียนรู
โดยตรง 

3. วัฒนธรรมประเพณี บุคคลเมื่อไดรับอิทธิพลจากวัฒนธรรมและประเพณีใดยอม
ปฏิบัติไปตามวัฒนธรรมและประเพณีนั้นๆ และมักจะมีความคิดเห็นตอวัฒนธรรม
และประเพณีของตนไปในทางที่ดี 

4. การศึกษา ระดับการศึกษามีอิทธิพลตอการแสดงความคิดเห็นเพราะเปนการจัด
ประสบการณใหกับบุคคล 
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5. ส่ือมวลชน ไดแก หนังสือพิมพ วิทยุ โทรทัศน เปนตน ส่ิงเหลานี้มีอิทธิพลมากตอ
การเปลี่ยนแปลงความคิดเห็นของบุคคล เพราะจะเปนส่ือในการสรางความคิดทั้ง
ทางดานบอกและดานลบได 

 
2.2 โรงงานผลติภณัฑนมเชียงใหม (2547 : ออนไลน) 

ประวัติความเปนมา 
เมื่อปพุทธศักราช 2503 พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราชและ

สมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ เสด็จประพาสทวีปยุโรปในการเสด็จทรงประทับแรม
อยู ณ ประเทศเดนมารก ทรงใหความสนพระทัยเกี่ยวกับกิจการการเลี้ยงโคนมของชาวเดนมารกเปน
อยางมาก ดังนั้นหลังจากเสด็จนิวัติประเทศไทยแลว  ในปตอมารัฐบาลเดนมารกและสมาคม
เกษตรกรเดนมารกจึงไดรวมกนันอมเกลาฯ ถวายโครงการสงเสริมการเลี้ยงโคนมในประเทศไทยให
เปนของขวัญแดลนเกลาฯ ทั้งสองพระองคเพื่อใหการดําเนินโครงการสงเสริมการเลี้ยงโคนมใน
ประเทศไทยบรรลุตามเจตนารมยที่ตั้งไว จึงไดมีการตกลงทําสัญญาใหความชวยเหลือดานวิชาการ
และเศรษฐกิจระหวางรัฐบาลไทยและรัฐบาลเดนมารกขึ้น ในการนี้รัฐบาลเดนมารกไดใหความ
ชวยเหลือจัดตั้งฟารมโคนมและศูนยผึกอบรมการเลี้ยงโคนมไทย–เดนมารก ขึ้นที่อําเภอมวกเหล็ก 
จังหวัดสระบุรี และจัดสรรงบประมาณสนับสนุนการดําเนินงานโครงการเปนเงินประมาณ 23.5 
ลานบาท พรอมทั้งจัดสงผูเชี่ยวชาญมารวมดําเนินการพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลย
เดชมหาราชและสมเด็จพระเจาเฟรดเดอริคที่ 9 แหงประเทศเดนมารก ไดทรงประกอบพิธีเปดฟารม
โคนมและศูนยฝกอบรมการเลี้ยงโคนมไทย – เดนมารกอยางเปนทางการ เมื่อวันที่ 16 มกราคม 2505 
จึงนับไดวาเปนวันที่มีความสําคัญยิ่งในประวัติศาสตรของการเลี้ยงโคนมในประเทศไทย ตอมาในป
พุทธศักราช 2514    รัฐบาลไทยไดรับโอนกิจการฟารมโคนมและศูนยฝกอบรมการเลี้ยงโคนมไทย – 
เดนมารก จัดตั้งเปนรัฐวิสาหกิจสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ มีช่ือวา  “องคการสงเสริมกิจการ
โคนมแหงประเทศไทย (อ.ส.ค.)”  มสํีานักงานตั้งอยูเลขที่  160 ถนนมิตรภาพ   อําเภอมวกเหล็ก  จ.
สระบุรี เพื่อดําเนินบทบาทในการสงเสริมการเลี้ยงโคนมและพัฒนาอุตสาหกรรมนมตอไป 

 
วัตถุประสงค 
การจัดตั้งองคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย (อ.ส.ค.) จัดตั้งขึ้นตามพระราช

กฤษฎีกาจดัตั้ง อ.ส.ค. พ.ศ. 2514 แกไขเพิ่มเติม พ.ศ. 2537 ใหไว ณ วันที ่31 สิงหาคม 2537 โดยมี
วัตถุประสงค ดังนี ้

1. ดานสงเสริมกิจการโคนม 
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 1.1  สงเสริมการเลี้ยงโคนมและสัตวอ่ืนทีใ่หน้ํานมและเนื้อ 
 1.2 ฝกอบรมบุคคลใหมีความรู ความชํานาญ ในการเลี้ยงโคนม และสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานม

และเนื้อ การผลิตน้ํานมและเนื้อ และการประกอบผลิตภัณฑจากน้ํานมและเนื้อ  
 1.3 ชวยเหลือ แนะนํา และใหคําปรึกษาแกเกษตรกร ตลอดจนประสานงาน และ

รวมมือกับหนวยงานที่เกี่ยวของในดานการกําจัดโรค การเลี้ยงดูสัตว การผสมเทียม อาหารและอื่นๆ 
สําหรับโคนมและสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ 

 1.4 พัฒนาและผลิตพันธุโคนมและสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ 
 1.5 สงเสริมและสนับสนุนการบริโภคนมและผลิตภัณฑนมในประเทศ 
 1.6 ดําเนินกิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ หรือตอเนื่องกับการสงเสริมกิจการโคนม 
2. ดานธุรกิจและอุตสาหกรรมโคนม 
 2.1  ผลิต ซ้ือ ขาย แลกเปลี่ยน และใหซ่ึงน้ํานมและเนื้อ ผลิตภัณฑจากน้ํานมและเนื้อโค

นม และสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ ตลอดจนอาหารสัตว  น้ําเชื้อเอ็มบริโอ และอุปกรณตาง ๆ ที่
เกี่ยวกับการผลิตและการตลาด 

 2.2 ดําเนินธุรกิจบริการเกี่ยวกับการเลี้ยงโคนมและสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ และการ
ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมและเนื้อ 

 2.3 ดําเนินกิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี่ยวของหรือตอเนื่องกับธุรกิจอุตสาหกรรมโคนม 
 
ท่ีตั้งพอสงัเขป 
1. สํานักงานใหญ 
           160 ถนนมิตรภาพ ต.มิตรภาพ อ.มวกเหล็ก จ.สระบุรี 18180 
           โทร. 0–3634–1200 , 0–3634–1298 โทรสาร 0–3634–1425 
           e–mail : director@dpo.moac.thaigov.net  
2. ศูนยอํานวยการกลาง (กรุงเทพฯ) 
           103 ถนนกําแพงเพชร แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 
           โทร. 0–2279–2014–5 โทรสาร 0–2279–2013 
           e–mail : directorbk@dpo.moac.thaigov.net หรือ policybk@dpo.moac.thaigov.net  
3. สํานักงาน อ.ส.ค.ภาคกลาง (โรงงานนมสระบุรี) 
           160 ถนนมิตรภาพ ต.มิตรภาพ อ.มวกเหล็ก จ.สระบุรี 18180 
           โทร. 0–3634–1013 โทรสาร 0–3634–1013 
           e–mail : mlplant@dpo.moac.thaigov.net  

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 16

4. สํานักงาน อ.ส.ค.ภาคใต (โรงงานนมปราณบุรี) 
          174 ถนนเพชรเกษม ต.หนองตาแตม อ.ปราณบุรี จ.ประจวบคีรีขนัธ 77120 
        โทร. 0–3262–1628–9 โทรสาร 0–3262–1837  
        e–mail : pbplant@dpo.moac.thaigov.net 
5. สํานักงาน อ.ส.ค.ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ (โรงงานนมขอนแกน) 
          344 หมู 15 ต.ทาพระ อ.เมือง จ.ขอนแกน 40260 
        โทร. 0–4334–674–8 โทรสาร 0–4334–6786–7 
          e–mail : kkplant@dpo.moac.thaigov.net  
6. สํานักงาน อ.ส.ค.ภาคเหนือตอนลาง (โรงงานนมสุโขทัย) 
          198 ม.3 ต.คลองมะพลับ อ.ศรีนคร จ.สุโขทัย 64180 
        โทร. 0–5565–2284–9 โทรสาร 0–5565–2287  
        e–mail : skplant@dpo.moac.thaigov.net  
7. สํานักงาน อ.ส.ค.ภาคเหนือตอนบน (โรงงานนมเชียงใหม) 
           122 ถ.หวยแกว อ.เมอืง จ.เชียงใหม 50000 
         โทร. 0–5322–2474, 0–5322–3200–1 โทรสาร 0–5322–3200  
         e–mail : cmplant@dpo.moac.thaigov.net  
 

2.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 กองควบคุมอาหาร คณะกรรมการอาหารและยา (2540) ไดศึกษาเรื่อง HACCP สําหรับ
อุตสาหกรรมอาหารทะเลกลาวไววา องคการการคาโลก (World Trade Organization : WTO) ไดตก
ลงที่จะนํามาตรการของ Sanitary and Phytosanitary Measure ; (SPS) และมาตรการของ Technical 
Barrier to Trade ; (TBT) มาใชเปนมาตรการปฏิบัติระหวางประเทศสมาชิกและยอมรับมาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศของ Codex เปนมาตรฐานระหวางประเทศสมาชิกเพื่อใหเจาหนาที่ที่
เกี่ยวของกับการกํากับดูแลและผูประกอบการดานอาหารไดนําหลักการของ HACCP ไปใชปฏิบัติ
เนื่องจากระบบ HACCP เปนที่ยอมรับทั่วโลกวาสามารถนําไปใชเปนระบบปองกันอันตรายของ
อาหารที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด โดยพบวาประโยชนของระบบ HACCP จะชวยปรับปรุงดานการ
ดําเนินการการควบคุมคุณภาพของกระบวนการผลิต สนับสนุนใหมีการนุคลากรมาใชประโยชน
สูงสุดรูวิธีการแกไขปญหามากขึ้น ซ่ึงจะชวยประหยัดเงิน ลดเวลา และขั้นตอนการทํางาน มี
ผลิตภัณฑอาหารที่เปนไปตามขอกําหนดของประเทศคูคา ลดการรองเรียนจากผูบริโภค ลดการตัด
ราคาและการเรียกผลิตภัณฑคืนเนื่องจากไมไดคุณภาพและไมปลอดภัย นอกจากนี้ยังชวยให
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ผูปฏิบัติงานไดมีสวนรวมในกิจกรรมดานคุณภาพทําใหไดผลงานที่มีคุณภาพเปนที่นาพอใจและเกิด
การเรียนรูใหมๆที่เปนประโยชนทางวิชาการเพิ่มขึ้น ชวยในดานการตรวจสอบของเจาหนาที่รัฐ 
รวมถึงสงเสริมการสงออก 
 สถาบันอาหาร (2542) ไดศึกษาและประมวลพื้นฐานที่จําเปนตองถือปฏิบัติในการจัดทําและ
ประยุกตใชระบบ HACCP พบวาความสําเร็จในการประยุกตใชระบบ HACCP เกิดจากการผูกมัด
อยางเต็มที่และการมีสวนรวมของผูบริหารทั้งการบังคับใช การจัดทํา HACCP ตองการแนวความคิด
จากหลายสาขาวิชาอาทิ ความรูความชํานาญ สาขาเกษตรศาสตร ศาสตรดานการผลิตจุลชีววิทยา 
เทคโนโลยีอาหาร เคมี วิศวกรรมศาสตรและศาสตรอีกหลายๆ ดานประกอบกัน ซ่ึงการประยุกตใช
ระบบ HACCP ซ่ึงสอดคลองกับหลักการจัดการดานคุณภาพเชนระบบบริหารคุณภาพอนุกรม 
มอก./ISO 9000 นอกจากนี้ยังเกี่ยวกับการจัดทําระบบ HACCP ใหประสบความสําเร็จควรจะไดมี
การปฏิบัติตามหลักเกณฑและขอกําหนดของโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex) 
ไดแกหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และขอกําหนดในทางปฏิบัติของ Codex อยาง
เหมาะสมตลอดจนกฎหมายดานความปลอดภัยของอาหารที่เกี่ยวของ ประเด็นสําคัญในการ
ประยุกตใชระบบ HACCP คือการจัดทําแผน HACCP ควรมีความยืดหยุนตามความเหมาะสมให
เปนไปตามธรรมชาติและขนาดของสายการผลิตนั้นๆ 
 สุดคะนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนาระบบคุณภาพ HACCP 
เพื่อการสงออกผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองฝกสดแชแข็ง พบวาความสําเร็จในการจัดทําระบบ HACCP 
จําเปนตองไดรับการสนับสนุนอยางเต็มที่จากฝายบริหารทั้งในดานการเงิน การจัดการและบุคลากร
ในองคกร หากไมไดรับการสนับสนุนจากผูบริหารแลวการจัดทําระบบ HACCP จะเปนไปดวย
ความยากลําบาก และอาจจะไมประสบความสําเร็จ นอกจากนี้ยังไดกลาวถึงปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําระบบ HACCP ไววา สมาชิกในทีมงานการจัดทําระบบ HACCP ขาดความรูความเขาใจที่
ถูกตองในการจัดทําระบบทําใหเกิดความลาชา ขาดการแบงหนาที่ในการทํางานที่ชัดเจน ขาด
รูปแบบเอกสารที่ชัดเจน ขาดงบประมาณในการปรับปรุงระบบพื้นฐาน ขาดขอกําหนดหรือ
หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินใจในการกําหนดคาควบคุม ผูปฏิบัติงานขาดความเขาใจในการ
ประยุกตใช HACCP เขากับระบบงานเดิม ทีมตรวจติดตามขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบ
ภายในที่ถูกตองและผูตรวจประเมินเนนการตรวจเอกสารมากกวาการตรวจสอบกระบวนการที่มี
ผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร 
 บริษัท คิวพลัส คอนเซพท จาํกัด (2548 : ออนไลน) ไดกลาวถึงประโยชนของการนําระบบ 
HACCP มาใชตอผูประกอบการไวดังนี้ 
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1. ชวยลดการสูญเสียจากอาหารที่ไมปลอดภัย เนื่องจากการผลิตอาหารที่ไมปลอดภัยเปน
สาเหตุที่ทําใหตองมีคาใชจายตามมา เชน การเรียกคืนสินคา การทําลายสินคา การนํา
สินคากลับเขากระบวนการผลิตใหมในบางกรณีซ่ึงคาใชจายอาจสูงเกินกวาที่
ผูประกอบการจะชดเชยได 

2. ชวยลดภาระคารักษาพยาบาลในกรณีที่ผลิตภัณฑมีอันตรายตอผูบริโภค 
3. ลดจํานวนตัวอยางผลิตภัณฑสุดทายที่ตองสุมตรวจ 
4. ชวยใหมีการใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ เชน ดานกําลังคน เงินทุน และเวลา 
5. การจัดทําระบบ  HACCP ทําใหมีขอมูลหรือรายงานเปนหลักฐาน  สําหรับการ

ตรวจสอบของลูกคาและหนวยงานที่รับผิดชอบซึ่งจะเปนสิ่งที่แสดงวาผูประกอบการมี
การประกันคุณภาพการผลิตอยูตลอดเวลา 

6. ชวยกระตุนใหผูประกอบการมีการติดตามการทํางานแกไขปญหาและปรับปรุงการ
ทํางานอยางตอเนื่องและเปนระบบ 

7. เปนการสรางชื่อเสียงและภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
8. เพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันดานการตลาดทั้งในและตางประเทศ ประโยชนตอ

ตัวผลิตภัณฑ 
9. ผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภยั 
10. สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดยาวนานขึ้น 
11. เกิดภาพพจนที่ดีตอตัวผลิตภัณฑ 

 
 อัจฉรา พุมฉัตร (2548 : ออนไลน) ไดกลาวไววา HACCP หรือ Hazard Analysis and 
Critical Control Points ซ่ึงหมายถึง การวิเคาะหอันตราย จุดควบคุมวิกฤตเปนแนวคิดเกี่ยวกับ
มาตรการปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของการดําเนินกิจกรรมใดๆ โดนมี
กระบวนการดําเนินงานเชิงวิทยาศาสตร คือมีการศึกษาถึงอันตราย หาทางปองกันไวลวงหนา 
รวมทั้งมีการควบคุมและเฝาระวัง เพื่อใหแนใจวามาตรการปองกันที่กําหนดขึ้นนั้นมีประสิทธิภาพ
ตลอดเวลา ที่มาของการเปลี่ยนแนวคิด HACCP ใหเปนวิธีปฏิบัติในอุตสาหกรรมอาหารที่เกิดขึ้น
ตั้งแตป พ.ศ.2502 โดยบริษัทพิสเบอรี่ ในสหรัฐอเมริกา ตองการระบบงานที่สามารถใชสรางความ
เชื่อมั่นในความปลอดภัยสําหรับการผลิตอาหารใหแกนักบินอวกาศในโครงการขององคการนาซา 
แหงสหรัฐอเมริกา นับแตนั้นเปนตนมาทั้งภาคอุตสาหกรรมอาหารสถาบันวิชาการและองคการที่มี
หนาที่ควบคุมดูแลดานอาหารของสหรัฐอเมริกาก็เริ่มใหความสนใจในระบบ HACCP จึงไดมีการ
สงเสริมและนําไปปรับปรุงใชในอุตสาหกรรมอาหารประเภทตางๆ องคการอาหารและยาของ
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สหรัฐอเมริกาไดใชแนวคิดนี้ในการแกปญหาที่ผูบริโภคไดรับอันตรายจากอาหารกระปอง เนื่องจาก
สารพิษของแบคทีเรียคือ botulinum toxins สารพิษนี้มีอันตรายตอผูบริโภคสูงมากแมรางกายจะ
ไดรับในปริมาณเพียงเล็กนอยก็อาจถึงแกชีวิตได จึงไดมีการกําหนดจุดควบคุมวิกฤตในการผลิต
อาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ํา 
 องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติและองคการอนามัยโลกไดเห็นความสําคัญ
ของการประยุกตใช HACCP ในกระบวนการผลิตอาหารในระดับตางๆ ตั้งแตในครัวเรือน การผลิต
วัตถุดิบที่เปนอาหาร จนถึงอุตสาหกรรมอาหารขนาดใหญ ในที่สุดคณะกรรมาธิการวาดวยมาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศซึ่งมีรัฐบาลของประเทศตางๆ เปนสมาชิกอยูเปนจํานวนมากไดจัดทําเอกสาร
วิชาการเพื่อเปนแนวทางปฏิบัติในการประยุกตใช HACCP สําหรับการผลิตอาหารขึ้นพรอมทั้งมี
นโยบายสนับสนุนการใช HACCP ในกระบวนการผลิตอาหารเพื่อการคาระหวางประเทศ ทําให
ระบบ HACCP เปนที่ยอมรับ และนานาชาติใหความสําคัญ เอกสารวิชาการเกี่ยวกับระบบ HACCP 
และแนวทางการนําไปใชทําใหตองมีการจัดทําวิธีปฏิบัติในรายละเอียดใหเหมาะสมกับแตละ
ผลิตภัณฑ แตละกระบวนการผลิต แตละสถานที่ผลิต เพื่อใหเกิดประสิทธิภาพในการปองกัน
อันตรายอยางเต็มที่ วิธีการใชในระบบ HACCP เปนกระบวนการทางวิทยาศาสตรมีการศึกษา
รวบรวมวิเคราะหขอมูล ตัดสินใจ วางแผน ดําเนินงานตามแผน ติดตามกํากับดูแล การปฏิบัตงิานใน
ระบบ แกไขปญหาที่เกิดขึ้น และทบทวนประสิทธิภาพ ของระบบอยูตลอดเวลา จึงจําเปนที่
ผูประกอบการผลิตอาหารที่จะใชระบบนี้ตองจัดตั้งทีมงานซึ่งประกอบดวยผูมีความรูความชํานาญ
หลายสาขา เชน ดานวิทยาศาสตร การอาหาร วิศวกรรมโรงงาน สุขาภิบาลอาหาร หรืออ่ืนๆตาม
ความจําเปน เพื่อทําหนาที่พัฒนาระบบจัดทําเอกสารและตรวจประเมินผล การปฏิบัติงานนอกจากนี้
ยังไดกลาวถึงประโยชนของการนําระบบ HACCP มาใชวาประโยชนที่ไดรับจากการใชระบบ 
HACCP มีหลายประการที่สําคัญ ไดแก 
 ประการแรก ทําใหภาคอุตสาหกรรมอาหารสามารถสรางความมั่นใจตอผูบริโภคในคุณภาพ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้น หรือจัดจําหนาย ชวยประหยัดคาใชจายแกผูประกอบการใน
ระยะยาวไดดี เนื่องจากมีการจัดสรรทรัพยากรไปใชในอุตสาหกรรมควรจะใชการกําหนดจุดควบคุม
วิกฤตที่เหมาะสมจะทําใหผูประกอบการผลิตผลิตภัณฑที่มีคุณภาพความปลอดภัยอยางสม่ําเสมอ 
ชวยใหมีการศึกษาปญหา และหาทางปองกันแกไขไวลวงหนาเมื่อมีแนวโนมวาจะเกิดปญหาในการ
ผลิตก็จะทําใหแกไขไดอยางทันทวงที ชวยลดการสูญเสียของผลิตภัณฑ ทําใหสามารถดําเนินการ
อาหาร ไดอยางราบรื่นตามเปาหมายที่กําหนด นอกจากนี้ยังสามารถใชประกอบการศึกษาความ
ปลอดภัยของกระบวนการผลิตใหมๆ ที่จะพัฒนาขึ้น และผูประกอบการจะสามารถประยุกตใช 
ระบบ HACCP นี้กับทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตและการประกอบอาหาร 
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 ประการ 2 เจาหนาที่ภาครัฐที่ทําหนาที่กํากับดูแลความปลอดภัยของอาหารจะไดรับ
ประโยชนถาผูผลิตใชระบบ เพราะบันทึกขอมูลหลักฐานการผลิตในระบบ HACCP ที่ผูกอบการ
บันทึกไวระหวางการผลิตอาหารแตละรุนจะเปนเครื่องมือประกอบการตรวจสอบที่ดีชวยใหงาน
ควบคุมคุณภาพอาหารของเจาหนาที่ภาครัฐสะดวกและมีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น เพราะรูปแบบเดิม
ของการตรวจสอบจะมีการทําแผนใหเจาหนาที่ผูรับผิดชอบเขาทําการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร
เปนครั้งคราว แตละครั้งอาจใชเวลาใชเวลาหางกัน 1 ถึง 2 ป และขอมูลท่ีไดจากการตรวจเยี่ยมเปน
เพียงขอมูลการผลิต ณ เวลาที่เขาทําการตรวจสอบเทานั้น 
 ประการ 3 กอใหเกิดความสัมพันธและความรวมมืออันดีระหวางผูประกอบการผลิตอาหาร
กับเจาหนาที่ผูกํากับดูแลภาครัฐ เนื่องจากมีขอเสนอแนะใหมีการใหความเห็นชอบรวมกันในการ
จัดทําแผนดําเนินการ ระบบ HACCP และผูผลิตจะตองเก็บขอมูลสําคัญเกี่ยวกับการผลิตไวให
เจาหนาที่ตรวจสอบไดตลอดเวลา ซ่ึงทําใหเกิดความโปรงใสในการปฏิบัติงาน 
 ประการ 4 การรับรองระบบ HACCP โดยหนวยงานที่เหมาะสมนั้นจะเปนประโยชนตอ
การคา อาหารระหวางประเทศ คือ จะชวยอํานวยความสะดวกในการตรวจปลอยสินคาเมื่อสงถึง
เมืองทาปลายทาง เนื่องจากผูรับผิดชอบตรวจสอบมีความเชื่อมั่นในคุณภาพความปลอดภัยของ
ระบบการผลิตสินคามากขึ้น นอกจากนี้ผลิตภัณฑอาหารสงออกที่ปลอดภัยเปนที่นิยมของผูบริโภค
ยังสามารถสรางเศรษฐกิจและชื่อเสียงแกประเทศชาติ รวมทั้งชวยลดปญหาสาธารณสุขระหวาง
ประเทศ อันเนื่องจากผลิตภัณฑอาหารนําเขาและสงออกไดอีกดวย 
 ประการ 5 ผูบริโภคเปนผูไดรับประโยชนสูงสุด เนื่องจากมีผลิตภัณฑอาหารที่มีความ
ปลอดภัยใหเลือกซื้อหามาบริโภคเพิ่มขึ้น 
  
 ภาควิชาวิศวอุตสาหกรรม (2548 : ออนไลน) ไดกลาวถึงประโยชนของระบบ HACCP ไว
ดังนี้ 

1. เปนระบบที่ใหความปลอดภัยกับอาหาร โดยครอบคลุมทุกขั้นตอนตั้งแตการเพาะปลูก
การ เก็บเกี่ยว การรับวัตถุดิบ การแปรรูป การเก็บรักษา การจดัสง และจัดจําหนายจนถึง
การเตรียมการปรุงหุงตมของผูบริโภค 

2. เปนระบบที่เปลี่ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทาย เปนระบบการปองกันปญหา
ตามหลักการประกันคุณภาพ 

3. ระบบ HACCP เปนระบบที่สามารถใชควบคุมอันตรายจากจุลินทรียสารเคมีและสิ่ง
แปลกปลอมไดอยางมีประสิทธิภาพ และไมส้ินเปลือง 
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4. ชวยปองกันการสูญเสียจากการที่ผลิตภัณฑเกิดการปนเปอนหรือไมเปนไปตาม
ขอกําหนด 

5. เปนระบบที่สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น 
6. ระบบ HACCP มีการกําหนดในมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เปนที่ยอมรับใน

ระดับสากลวาสามารถใชสรางความมั่นใจในการผลิตอาหารใหปลอดภัย 
 
 สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ (2548 : ออนไลน) ไดกลาวไวดังนี้ ระบบการวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหารหรือระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical 
Control Points) คือระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จดุ
หรือข้ันตอนการผลิตที่อันตรายเหลานั้นมีโอกาสเกิดขึ้น จึงสามารถประกันความปลอดภัยของ
อาหารที่ยอมรับกันวาสามารถปองกันอันตรายและสิ่งปนเปอนไดดีกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้น
สุดทาย โดยระบบ HACCP จะเนนการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือขั้นตอนที่สําคัญที่
สามารถประยุกตวิธีการควบคุมเขาไปใชได โดยพิจารณาตั้งแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง 
จนถึงผูบริโภค นอกจากนี้ระบบ HACCP ยังมีศักยภาพในการระบุบริเวณหรือขั้นตอนการผลิตที่มี
โอกาสเกิดความผิดพลาดขึ้นได แมวาจุดหรือในขั้นตอนดังกลาวจะยังไมเคยเกิดอันตรายมากอน ซ่ึง
นับวาเปนประโยชนอยางยิ่ง ความสัมพันธระหวางหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 
(Good  Manufacturing  Practice:  GMP  ตาม  Codex)  และการจัดระบบการวิเคราะหอันตรายและ
จุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร  (Hazards  Analysis  and  Critical  Control  Points  
System: HACCP) ระบบ HACCP และระบบ  GMPมีความสัมพันธกันอยางมาก กลาวคือ ระบบ 
HACCP  มุงเนนการควบคุมกระบวนการผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนที่ไดรับการวิเคราะหแลววาเปนจุด  
CCP  ในขณะที่ระบบ  GMP  จะเนนในเรื่องของการจัดการดานสุขลักษณะของอาคาร  สถานที่การ
ผลิตเครื่องจักรอุปกรณ และควบคุมกระบวนการผลิต ดังนั้นกอนที่จะประยุกตใชระบบ  HACCP  
โรงงานตองมีความพรอมในเรื่องของโปรแกรมพื้นฐานหรือ  GMP  รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวของกับ
ความปลอดภัยของอาหารที่ผลิตประเภทนั้นๆ 
 นอกจากนี้สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ ไดกลาวถึงประโยชนของการจัดทําระบบ HACCP  
ไวดังนี้ 
 1.  เปนหลักประกันความปลอดภัยใหกับผูบริโภค  โดยมีการควบคุมการผลิต ในการผลิต
อาหารไดอยางปลอดภัย เนนที่การปองกัน  และขจัดความเสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนผลิตเปน
อันตรายตอผูบริโภค 
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 2.  สามารถยกระดับมาตรฐานการผลิตใหกับโรงงาน  โดยมีการบริหารจัดการดานความ
ปลอดภัยของอาหารอยางมีระบบ 
 3.  เพิ่มอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ สอดคลองกับขอกําหนดของประเทศคูคา 
 4.  เกิดภาพพจนที่ดีตอองคการ และผลิตภัณฑ 
 5.  ลดภาระคาใชจายในการผลิตที่ไมเปนไปตามขอกําหนด  โดยเฉพาะคุณภาพดานความ
ปลอดภัย 
 6.  เปนระบบคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารที่สามารถขอรับการรับรองได 
 7.  เปนพื้นฐานสําคัญในการพัฒนาสูระบบคุณภาพ  ISO 9000 
 
วิธีการดําเนินการจัดทําระบบ  HACCP 
 1.  การตรวจสอบระบบเบื้องตน (Initial System Survey) โดยทําการประเมินสถานภาพของ
บริษัทเบื้องตนวามีการปฏิบัติสอดคลองกับระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
มอก.7000 มากนอยเพียงใด 
 2.  การฝกอบรม (Training)  ดําเนินการฝกอบรมใหบุคลากรในองคการของทานทราบถึง
ความสําคัญของระบบ HACCP  และขอกําหนดมาตรฐาน 
 3.  การพัฒนาระบบเอกสาร  (Document Preparation)  ของระบบ  HACCP 
 4.  การนําระบบเอกสารไปปฏิบัติ  (Implementation) 
 5.  การประเมินระบบกอนการขอใบรับรอง (Pre – assessment) ทีมวิทยากรที่ปรึกษาของ
สถาบันดําเนินการประเมินระบบกอนการขอใบรับรอง 
 

จักรพันธุ สนั่นนาม (2548) ไดทําการศึกษาเรื่อง “ผลกระทบของระบบ HACCP ตอตนทุน
การผลิตและคุณภาพของมะมวงแชเยือกแข็ง” พบวาการนําระบบ HACCP มาประยุกตใชนั้นจะตอง
ทําใหพนักงานเขาใจในการปฏิบัติงานในระบบ HACCP และมีการปรับปรุงในสวนของอาคารการ
ผลิตและในการจัดทําเอกสาร ซ่ึงทําใหผูบริหารขององคกรตองตัดสินใจในการดําเนินงาน 
 
 ซีเอ็ด  บุคเซ็นเตอร  (2548:  ออนไลน) ไดกลาวไวดังนี้ HACCP  จะมีประโยชนในแงของ
การฝาดานการกีดกันทางการคา ซ่ึงเปนประโยชนที่เห็นไดชัดเจน การนําระบบนี้มาใชจะกอใหเกิด
ผลดีอีกหลายประการ ดังนี้ 
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 1.  ชวยลดการสูญเสียจากอาหารที่ไมปลอดภัย เนื่องจากการผลิตอาหารที่ไมปลอดภัยเปน
สาเหตุที่ทําใหตองมีคาใชจายตามมาสูงมาก เชน การเรียกคืนสินคา การทําลายสินคา การนําสินคา
กลับเขากระบวนการผลิตใหม ซ่ึงคาใชจายอาจสูงเกินกวาที่ผูประกอบการจะชดเชยได 
 2.  ชวยลดภาระคารักษาพยาบาลในกรณีที่ผลิตภัณฑมีอันตรายตอผูบริโภค 
 3.  ลดจํานวนตัวอยางผลิตภัณฑสุดทายที่ตองสุมตรวจ 
 4.  ชวยใหมีการใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ เชน ดานกําลังคน เงินทุน และเวลา 
 5.  ทําใหมีขอมูลหรือรายงานเปนหลักฐาน สําหรับการตรวจสอบของลูกคา และหนวยงาน
มี่รับผิดชอบ ซ่ึงจะเปนสิ่งที่แสดงวาผูประกอบการมีการประกันคุณภาพการผลิตอยูตลอดเวลา 
 6.  ชวยกระตุนใหผูประกอบการมีการติดตามการทํางานแกไขปญหา และปรับปรุงการ
ทํางานอยางตอเนื่องและเปนระบบ 
 7.  เปนการสรางชื่อเสียงและภาพพจนที่ดีใหแกองคการ 
 8.  เพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันดานการตลาดทั้งในและตางประเทศ 
 9. เปนรากฐานที่มั่นคงสําหรับอุตสาหกรรมที่ตองการพัฒนาเขาสูระบบคุณภาพ ISO 9000 
 10.  ผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัย และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดยาวนานขึ้นทําให
เกดิภาพพจนที่ดีตอตัวผลิตภัณฑ 
 นอกจากนี้ยังไดกลาวถึงการจัดทําระบบ  HACCP ใหประสบความสําเร็จ ไวดังนี้ (บันได 5 
ขั้นสูระบบ  HACCP) 
 มาตรฐาน HACCP เปนมาตรฐานระบบการจัดการดานความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร 
ที่ครอบคลุมตั้งแตวัตถุดิบ เครื่องปรุง การผลิต การเก็บรักษา การสงมอบ และการใชผลิตภัณฑ
มุงเนนใหองคการ มีการกําหนดมาตรการควบคุมดูแลกระบวนการผลิตเพื่อปองกันมิใหเกิดปญหาที่
มีผลกระทบตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑในการพิจารณาระบบ HACCP มีขั้นตอนที่โรงงาน
จะตองจัดทําหลัก ดังตอไปนี้ 
 1.  ศึกษามาตรฐานระบบการวิเคราะหอันตราย และจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิต
อาหาร รวมถึงคําแนะนําในการนําไปใชของ Codex ตาม มอก.7000–2540 Annex to CAC/RCP–1 
(1969) Rev. 3  (997) หรือประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือมาตรฐานระบบ 
HACCP ของประเทศคูคา 
 2.  ประชุมฝายบริหาร เพื่อขอการสนับสนุนในการจัดทําระบบ HACCP จัดตั้งทีมงาน จดัทาํ
ระบบ HACCP และควบคุมดูแลใหเปนไปตามแผนที่ไดกําหนดไว 
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 3.  เลือกผลิตภัณฑที่จะนํามาจัดทําระบบ HACCP จัดทํารายละเอียดและวิธีการปฏิบัติตาม
หลักการระบบ HACCP ตรวจพิสูจนแผน HACCP ที่จัดทําขึ้นกอนนําไปปฏิบัติและลงมือปฏิบัติ
ตามแผนที่ไดกําหนดและตรวจพิสูจนแลว 
 4.  ทําการทวนสอบระบบ เพื่อตรวจสอบวาระบบเปนไปตามแผน และขอกําหนดตาม
มาตรฐานโดยไดมีการปฏิบัติ และคงรักษาระบบอยางเหมาะสม แกไขขอบกพรองที่มาจากการตรวจ
ติดตามภายใน และปรับปรุงระบบใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 
 5.  ติดตอหนวยงานที่ใหการรองรับ และยื่นคําขอ 
 
 นภาพร  เชี่ยวชาญ  (2548: ออนไลน) ไดกลาวไววาในปจจุบันระบบ Hazard  Analysis  and  
Critical  Control  Points (HACCP) ไดถูกนํามาใชในการประกันดานความปลอดภัยของอาหาร  
HACCP  เปนระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร หลักการ
ของ  HACCP จะไมครอบคลุมถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ  (Quality)  แต เปนระบบปองกัน 
(Preventative program) มุงเนนถึงการประเมินและวิเคราะหอันตรายที่อาจปนเปอนในอาหาร เชน 
เชื้อโรค สารเคมี หรือส่ิงแปลกปลอมตางๆ การมีระบบตรวจติดตามการแกไขและการทวนสอบ
วิธีการผลิตอันอาจกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex) 
ไดกําหนดใหใชเปนมาตรฐานสากล โดยถูกใชเปนพื้นฐาน 
 ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด 
โดยสามารถที่จะทํามาใชกับผลิตภัณฑที่ทําการผลิตแลวหรือที่จะเริ่มทําการผลิตโดยแผน HACCP 
แตละแผนจะเฉพาะเจาะจงสําหรับผลิตภัณฑแตละชนิดภายใตสภาวะที่กําหนด นอกจากจะขึ้นกับ
ชนิดผลิตภัณฑแลวยังขึ้นกับสูตรการผลิต เครื่องมืออุปกรณที่ใชบรรจุภัณฑและลักษณะการบริโภค 
(Consumer use) หรือหากมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตใดๆก็ตาม เชน 
การเปลี่ยนสูตรอาหาร การเปลี่ยนเครื่องจักรจะตองมีการปรับแผน HACCP ทันที ซ่ึงระบบ HACCP 
จะประสบผลสําเร็จไดผูผลิตจะตองมีโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานคือหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหารหรือ Good Manufacturing Practice (GMP) รองรับคือเกณฑหรือขอกําหนดขั้น
พื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิตอาหารได
อยางปลอดภัย 
 ภาควิชาวิศวอุตสาหการ  (2548: ออนไลน) ไดกลาวไววาหลักการของระบบ HACCP 
ครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ ไดแก อันตรายทางชีวภาพซึ่งเปนอันตรายจาก
เชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคหรือสารพิษ อันตรายจากสารเคมี ไดแกสารเคมีที่ใชในการเพาะเลี้ยง 
เพาะปลูกในวงจรผลิตวัตถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต สารเคมีกําจัดศัตรูพืช 
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สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนอาหารเชน สารกันบูดและสารเคมีที่ใชในโรงงาน เชนน้ํามันหลอล่ืน 
จารบี สารเคมีทําความสะอาดเครื่องจักอุปกรณในโรงงานเปนตน และอันตรายทางกายภาพ ไดแก 
ส่ิงปลอมปนตางๆ อาทิ เศษแกว เศษกระจก โลหะ อันตรายทางชีวภาพเปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญ
มากที่สุดในระบบ HACCP เนื่องจากอันตรายประเภทอื่นๆมีขอบเขตการกอใหเกิดปญหาตอ
ผูบริโภคในวงจํากัด และบางครั้งผูบริโภคสามารถตรวจพบไดดวยตัวเองแตการบริโภคอาหารที่
ปนเปอนโดยจุลินทรียนั้นอาจสงผลกระทบตอผูบริโภคโดยแพรหลาย และพิษที่เกิดขึ้นอาจรุนแรง
ถึงเสียชีวิตได 
 ระบบ HACCP  เกี่ยวของกับการควบคุมปจจัยตางๆที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต และผลิตภัณฑ วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพื่อใหสามารถพิสูจนไดวาผลิตภัณฑ
นั้นไดถูกผลิตอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภค และการที่ประยุกตใชระบบอยางไดผล
ขึ้นกับความมุงมั่นและการสนับสนุนจากฝายบริหาร ความรวมมือของฝายตางๆในองคการและที่
สําคัญยิ่งคือการที่หนวยงานนั้นๆ ตองมีการจัดทําระบบพื้นฐานเกี่ยงกับสุขลักษณะโรงงานเสียกอน 
ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาดธุรกิจ ทั้ง
กับกระบวนการผลิตที่เรียบงายและซับซอน โดยสามารถจะนํามาใชกับผลิตภัณฑที่ทําการผลิตแลว 
หรือที่จะเริ่มการผลิต 
 เบญจวรรณ  อ่ึงกุศลมงคล (2544) มหาวิทยาลัยมหาสารคาม (2548:  ออนไลน) ไดกลาววา 
GMP  (Good Manufacturing Practice) หรือหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต เปนการจัดการ
สภาวะแวดลอมขั้นพื้นฐานของกระบวนการผลิต เชน การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคลการควบคุม
แมลงและสัตวนําโรค การออกแบบโครงสรางอาคารผลิต รวมถึงเครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการผลิต
เปนตน ซ่ึงเนนการปองกันมากกวาการแกไข เปนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารขั้น
พื้นฐาน (Food Safety Management System) คือการจัดการเพื่อไมใหอาหารกอผลกระทบทางลบตอ
ผูบริโภค เมื่ออาหารนั้นถูกเตรียมหรือบริโภค ระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารจะสมบูรณ
เมื่อจัดทําระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ซ่ึงเปนการจัดการดานการ
ควบคุมกระบวนการผลิต โดยจะทําการวิเคราะหและประเมินอันตรายในขั้นตอนการผลิตทั้งหมด 
ตั้งแตตรวจรับวัตถุดิบ จนกระทั่งเปนผลิตภัณฑสูผูบริโภค วาจุดใดหรือขั้นตอนใดมีความเสี่ยงตอง
ควบคุม ถาปราศจากการควบคุมที่จุดนั้นจะทําใหผลิตภัณฑอาหารไมปลอดภัยตอผูบริโภค   เรียกจุด
หรือขั้นตอนนั้นๆวา  จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Points; CCPs) จากนั้นหามาตรการ
ควบคุมจุดวิกฤตเพื่อใหอาหารปลอดภัยตอผูบริโภค กลาวไดวา GMP เปนพื้นฐานที่สําคัญของ 
HACCP 
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 ประยุทธ วองไว (2548) ไดทําการศึกษาเรื่อง “การศึกษาการจัดทําระบบความปลอดภัย
อาหาร (Food Safety, HACCP) มาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร” 
พบวาดานความรูความเขาใจตอการจัดทําระบบและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท มีการ
ประยุกตใชและการใสวนรวมในการดําเนินการตามระบบ HACCP โดยรวมอยูในระดับมาก และยัง
พบวาระบบความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety , HACCP) มีอิทธิพลตอผูประกอบการ ลูกคา 
และมีวัตถุประสงคในการจัดทําเพื่อ ชวยสรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ เปนการ
พัฒนาองคการตลอดจนการทํางานเปนมาตรฐานสากล เปนการปองกันอันตรายที่จะเกิดกับผูบริโภค
อันเกิดจากการใชผลิตภัณฑที่ ไมไดมาตรฐาน  และผลิตภัณฑของบริ ษัทมีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล 
 ในการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหาร (Food Safety, HACCP) มีปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําหลายประการ เชนพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ขาด
งบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตาง ๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP ทีมตรวจติดตามภายใน 
(Internal Auditor) ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบที่ถูกตอง การขอรับรองระบบ HACCP มี
คาใชจายสูง การแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูเกี่ยวของอยาง
จริงจัง การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก การฝกอบรมทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
และขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 

สมภาร งามสวย (2546) ไดทําการศึกษาเรื่อง การใหคําปรึกษาในการติดตั้งโปรแกรม GMP 
แกโรงงานผลิตไอศกรีม พบวาความคิดเห็นของพนักงานในการใหความรวมมือของพนักงาน ผูที่
เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตนั้นเปนสิ่งสําคัญ จึงสามารถจัดทําระบบ GMP นั้นประสบความสําเร็จ
ในการนําไปประยุกตใช 

สุทธิดา แกวมาลัย (2547) ไดทําการศึกษาเรื่อง การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมในกระบวนการผลิตขิงอบแหง พบวาพนักงานที่มีสวนเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตควร
ไดรับการสงเสริมใหไดรับความรูระบบ HACCP อยางตอเนื่องจึงจะสามารถปฏิบัติตามมาตรฐาน
ระบบ HACCP 
 เอนก  (2546) ไดทําการศึกษาทัศนคติของพนักงาน ตอการจัดทําระบบคุณภาพ ISO 9001 
:2000 : กรณีศึกษา บริษัท สยามไวเนอรี่ จํากัด พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงอยู
ระหวาง 26–35 ป สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาและประกาศนียบัตรวิชาชีพ ทํางานในแผนก
ผลิตและวิศวกรรมมีประสบการณทํางาน 5–6 ป 
 ดานความรูความเขาใจพบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความรูความเขาใจในระดับสูงคิดเปน
รอยละ 79.1 ดานความรูสึกพบวา เห็นดวยกบัการจัดทําระบบคุณภาพ ISO 9001: 2000 ในระดับมาก
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คิดเปนคาเฉลี่ยเทากับ 3.95 และดานพฤติกรรมพบวามีระดับพฤติกรรมในระดับปานกลาง คิดเปน
คาเฉลี่ยเทากับ 3.38  
 บริษัท สยาม ไวเนอรี่ จํากัด จะสามารถยกระดับความรูและพฤติกรรมของพนักงานให
สูงขึ้นไดโดยการจัดทําโครงการฝกอบรมระบบคุณภาพ ISO 9001 :2000 แกพนักงาน 
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