
บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และทบทวนวรรณกรรม 

 
2.1 แนวคิดและทฤษฎี 
 2.1.1 หลักการและแนวคิดของระบบ HACCP  

สุวิมล กีรติพิบูล (2544) กลาววา การควบคุมกระบวนการเพื่อสรางความมั่นใจวา
อาหารที่ผลิตขึ้นมีความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสิ่งจําเปน เนื่องจากความคาดหวังของลูกคาที่
บริโภคอาหารนั้นยอมตองการความพึงพอใจในรสชาติ ความสะอาดและความปลอดภัยตางๆ ที่จะ
มีผลตอสุขภาพอนามัย อันตรายที่ตองคํานึงถึงในการผลิตอาหารคือ อันตรายทางชวีภาพ อันตราย
ทางเคมี และอันตรายทางกายภาพ ระบบคุณภาพทีเ่ปนที่ยอมรับในปจจุบันอยางแพรหลายทั่วโลก
คือ ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตทีต่องควบคุมในการผลิตอาหาร  

การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard 
Analysis and Critical Control Point, HACCP) เปนระบบปองกันเพื่อสรางความมั่นใจวาอาหารที่
ผลิตภายใตการควบคุมโดยวธีินี้เปนอาหารที่ปลอดภัยตอการบริโภค ปราศจากอันตรายจากเชื้อโรค 
สารเคมีหรือส่ิงแปลกปลอมตางๆ ระบบ HACCP เปนที่ยอมรับโดยแพรหลายในปจจุบัน วาเปน
ระบบที่มุงเนนการปองกันปญหา โดยการพิจารณาสาเหตุและอันตรายที่อาจจะเกดิขึ้น และมกีาร
วางมาตรการปองกันและเฝาระวัง ตลอดวงจรการผลิตอาหารชนิดนั้นแทนที่การมุงเนนการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย (End-Product Inspection and Testing)  

HACCP เปนระบบที่พัฒนาจากแนวคิดของ Dr. W.E. Deming  ซ่ึงเปนเจาของ
ทฤษฎีการจัดการคุณภาพ (Deming Cycle)  และจากแนวคดิเพื่อการพัฒนาวิธีการผลิตอาหารให
ปลอดภัยแกนกับินอวกาศในโครงการสํารวจอวกาศในยุคแรก 

ในป 1959 บริษัท Pillsbury เปนผูริเร่ิมพัฒนาระบบ HACCP รวมกับ National 
Aeronautics and Spec Administration (NASA) and the US Army Natick lab เพื่อตอบสนองความ
ตองการขององคการ NASA โดยมีวัตถุประสงค เพื่อผลิตอาหารที่มีความปลอดภัยตอนักบินอวกาศ  
และไมเกิดปญหาการกระจายตัวของอาหาร ที่อาจลอยปะปนไปกระทบกับเครื่องมืออิเลคทรอนิกส
ตางๆ ภายในยานอวกาศ การใชระบบ HACCP ดงักลาวประสบผลสําเร็จ โดยอาศัยหลักการ
ประเมินวาอันตรายจะเกิดขึน้ ณ ขั้นตอนใด และมีความรายแรงมากนอยเพียงใด จากนัน้จะใช
วิธีการเฝาระวงัปญหาและการตรวจสอบเพื่อควบคุมมิใหอันตรายดังกลาวเกิดขึน้  
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ระบบ HACCP ไดรับการเผยแพรเปนครั้งแรกในป 1971 โดย The Fist American 
National Conference for Food Protection และตอมา USFDA (The US Food and Drug 
Administration) ไดออกขอกําหนดบังคับใชสําหรับอาหารที่ความเปนกรดต่ําและชนิดเติมกรด และ
ตอมาไดมีการประยุกตใชกบัผลิตภัณฑสัตวน้ํา 

คณะกรรมาธกิารโครงการอาหารระหวางประเทศ (Codex Alimentarius 
Commission) ไดตระหนักถึงความสําคัญของระบบ HACCP จึงไดจดัทําแนวทางปฏิบัติสําหรับการ
ประยุกตใชระบบ HACCP (Guideline for the Application of Hazard Analysis and Critical Control 
Points System) เมื่อป 1997 (CAR/RCP 1-1969 Rev. 3-1997) 1  โดยกําหนดไวในภาคผนวกของ
หลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร (The Codex Alimentarius General Principles of Food 
Hygiene) เพื่อใหประเทศสมาชิกนําระบบ HACCP ไปประยุกตใช  ปจจุบันระบบ HACCP ไดผาน
การรับรองโดยคณะกรรมาธิการโครงการอาหารระหวางประเทศ (Codex) ใหเปนมาตรฐานระหวาง
ประเทศ 

ระบบ HACCP ไดรับการยอมรับโดยแพรหลาย โดยเฉพาะประเทศผูนําเขาอาหาร
สําคัญ ไดแก สหรัฐอเมริกา และในหลายๆ ประเทศ  มาตรฐาน HACCP ของ Codex ถูกนํามาใช
เปนหลักเกณฑอางอิงตามความตกลงวาดวยการใชมาตรการดานสุขอนามัย (The Agreement on the 
Application of Sanitary and Phytosanitary Measures, SPS) ขององคการการคาโลก (WTO) ซ่ึง
หมายถึงมาตรฐาน Codex จะถูกใชเปนพืน้ฐานดานความปลอดภัยและการคุมครองผูบริโภค   

หลักการของระบบ HACCP คลอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย             
3 สาเหตุ ไดแก อันตรายชวีภาพ ซ่ึงเปนอันตรายจากเชือ้จุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรคหรือสารพิษจาก
เชื้อจุลินทรีย อันตรายจากสารเคมี ไดแก สารเคมีที่ใชในการเพาะเลีย้ง เพาะปลูก ในวงจรผลิต
วัตถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต สารเคมีกําจัดศัตรพูืช สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจอื
ปนในอาหาร เชน สารกันบูดและสารเคมีที่ใชในโรงงาน เชน น้ํามันหลอล่ืน จารบี สารเคมีทําความ
สะอาดเครื่องจักรอุปกรณในโรงงาน เปนตน และอันตรายทางกายภาพไดแก ส่ิงปลอมปนตางๆ 
อาทิ เศษแกว เศษกระจก โลหะ อันตรายทางชีวภาพเปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญมากที่สุดในระบบ 
HACCP เนื่องจากอันตรายประเภทอื่นมขีอบเขตการกอใหเกดิปญหาตอผูบริโภคในวงจํากัด และ
บางครั้งผูบริโภคสามารถตรวจพบไดดวยตนเอง แตการบริโภคอาหารที่ปนเปอนจลิุนทรียนั้น อาจ
สงผลกระทบตอผูบริโภคโดยแพรหลายและพิษที่เกิดขึน้ อาจรุนแรงถึงเสียชีวิตได 

 
  

1 ประเทศไทยไดรับมาประกาศใชเปนมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 7000-2540) 

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



  
6 

ระบบ HACCP เกี่ยวของกับการควบคมุปจจัยตางๆ ที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต และผลิตภณัฑ วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพื่อใหสามารถพิสูจนได
วาผลิตภัณฑนัน้ ไดถูกผลิตขึ้นอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภค และการที่ประยุกตใช
ระบบอยางไดผลขึ้นกับความมุงมั่นและการสนับสนุนจากฝายบริหาร ความรวมมือของหนวยตางๆ
ในองคกรและที่สําคัญยิ่ง คือ การที่หนวยงานนั้นๆ ตองมีการจัดทําระบบพื้นฐานเกีย่วกับ
สุขลักษณะโรงงานเสียกอน 

HACCP เปนระบบที่เนนการพิจารณาในขัน้ตอนการผลิต เพื่อพิจารณาวาขั้นตอน
ใดในกระบวนการผลิตเปนขั้นตอนที่จําเปนตองควบคุม เนื่องจากขัน้ตอนดังกลาว สามารถปองกัน 
กําจัดหรือลดอันตรายจนถึงระดับที่ยอมรับได หากไมควบคุมอันตรายทั้ง 3 ประการ ไดแก อันตราย
จากจุลินทรีย สารเคมี และส่ิงแปลกปลอม ชนิดใดชนดิหนึ่ง หรือมากกวา 1 ชนิด เกิดขึ้นหรือ
ปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารทําใหเกดิอันตรายตอผูบริโภค เมื่อสามารถกําหนดขั้นตอนที่
จําเปนตองควบคุมในระหวางกระบวนการผลิต ระบบ HACCP กําหนดใหมีการเฝาระวงั
กระบวนการ เพื่อใหสามารถดําเนินการผลิตใหอยูภายใตการควบคุมหรือคาเกณฑวิกฤต (Critical 
Limit) ที่กําหนดขึ้น การเฝาระวัง (Monitoring) นอกจากเปนการตรวจติดตามกระบวนการยังเปน
การดําเนนิการแกปญหา กรณีที่พบวากระบวนการผลิตไมอยูในเกณฑวิกฤตที่กาํหนด ระบบ 
HACCP จึงเปนระบบทีย่อมรับกันวาเปนการพิจารณาการปองกนัแทนการตรวจสอบผลิตภณัฑ
สุดทาย อยางไรก็ดีการจะดําเนินการใหมีประสิทธิภาพ ผูประกอบการจึงตองมกีารจัดการดาน
สุขลักษณะ เพื่อเปนโปรแกรมพื้นฐาน (Prerequisite Program) รองรับระบบ HACCP โปรแกรม
พื้นฐานดังกลาวคือ การจัดการดานสุขลักษณะ หรือ SSOP (Sanitation Standard Operating 
Procedure) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2546) 

 
 ขั้นตอน 5 ขั้นตอนสูการจัดทําระบบ HACCP  
 การดําเนนิการเพื่อจัดทําระบบ HACCP ประกอบดวยข้ันตอนหลัก 5 ขั้นตอน ดังแสดงใน
แผนภูมิที่ 1 มีรายละเอียดดังตอไปนี ้

ขั้นตอนที1่ ศึกษามาตรฐานระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
ในการผลิตอาหารและคําแนะนําในการนําไปใชของ Codex ตาม มอก.7000-2540 Annex to 
CAC/RCP-1 (1969) Rev. 3 (1997) หรือประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ
มาตรฐานระบบ HACCP ของประเทศคูคา 
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ขั้นตอนที่ 2   ประชุมฝายบริหาร เพื่อขอการสนับสนุนในการจัดทําระบบ HACCP 
จัดตั้งทีมงานจดัทําระบบ HACCP และควบคุมดูแลใหเปนไปตามแผนที่ไดกําหนดไว 

ขั้นตอนที่ 3   เลือกผลิตภัณฑที่จะนํามาจดัทําระบบ HACCP จัดทํารายละเอียดและ
วิธีการปฏิบัติตามหลักการระบบ HACCP ตรวจพิสูจนแผน HACCP ที่จัดทําขึ้นกอนนําไปปฏิบตัิ 
และลงมือปฏิบัติตามแผนทีไ่ดกําหนดและตรวจพิสูจนแลว 

ขั้นตอนที่ 4   ทําการทวนสอบระบบ เพื่อตรวจสอบวาระบบเปนไปตามแผน และ
ขอกําหนดตามมาตรฐานโดยไดมกีารปฏิบัติ และคงรกัษาระบบอยางเหมาะสม แกไขขอบกพรอง
ที่มาจากการตรวจติดตามภายใน และปรับปรุงระบบใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

ขั้นตอนที่ 5    ติดตอหนวยงานที่ใหการรับรอง และยื่นคําขอการรับรองระบบ
HACCP   เมื่อยื่นคําขอแลวหนวยรับรองจะทําการประเมินเอกสารที่เกี่ยวของกับระบบคุณภาพ หาก
พบขอบกพรองจะแจงใหปรับปรุงแกไข จากนั้นจึงจะไปตรวจประเมนิ ณ สถานที่ประกอบกจิการ
เพื่อประเมินประสทิธิผลของการดําเนนิงานตามระบบ HACCP หากพบวามีขอบกพรองก็จะแจงให
แกไขและเมื่อทุกอยางไมพบขอบกพรองแลวก็จะพจิารณาออกใบรับรองให ตามกระบวนการใน
การขอการรับรอง ดังแสดงในแผนภมูิที่ 2  ซ่ึงเปนกระบวนการในการขอการรับรองระบบ HACCP 
จากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.)  

 
                                                                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                         
   แผนภูมิท่ี 1 : ขั้นตอน 5 ขั้นตอนสูการจัดทําระบบ HACCP 
        ที่มา :  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 

ประชุมฝายบริหาร จัดต้ังทีมงาน HACCP 

เลือกผลิตภัณฑ จัดทําแผน HACCP และลงมือปฏิบัติ 

ทวนสอบระบบ HACCP 

ติดตอหนวยงานที่ใหการรับรองและ 
ยื่นขอการรับรองระบบ HACCP 
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                     ไมครบถวน 
                                                                                   รายงาน 
 
                                                                                    ไมผาน 
                                                                                     รายงาน 
                                                                                     

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 2  :   กระบวนการในการขอรับการรับรองระบบ HACCP                                           
ที่มา :  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ตรวจสอบเบื้องตน   
และควบคุมเอกสาร 

ตรวจประเมนิ            
ณ  สถานที่ประกอบการ 

สรุปรายงานเสนอคณะ
ทบทวน 

จัดทําใบรับรอง 

จัดทําบัญชีรายชื่อ 

ตรวจติดตามผล 
(ปละครั้ง) 

ตรวจประเมนิใหมทั้ง
ระบบ 

ตรวจสอบเบื้องตน   
และควบคุมเอกสาร 

ตรวจสอบเบื้องตน   
และควบคุมเอกสาร 

รับคําขอ 

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



  
9 

 ระบบ HACCP ประกอบดวยหลักการ 7 ขอดังนี ้
            หลักการที่ 1  ดําเนินการวิเคราะหอันตราย 
  วิเคราะหอันตรายทุกชนิด ไดแก อันตรายทางดานจุลินทรีย ดานกายภาพ ดานเคมี 
ที่อาจจะเกิดขึน้ในแตละขั้นตอน ตั้งแตขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทายของกระบวนการผลิต 
รวมถึงการจําหนายสินคาไปสูผูบริโภค หลังจากวเิคราะหอันตรายแลวใหพจิารณาหามาตรการที่
เหมาะสมในการควบคุมอันตรายที่ตรวจพบ 

หลักการที่ 2  การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 
  จากการที่ Codex ไดแนะนําในการกําหนดจุด CCPs คือ การใชหลักการตอบ
คําถามตาม Decision tree  ซ่ึงมีความยืดหยุนและใชไดครอบคลุมทุกขั้นตอนการผลิต 

หลักการที่ 3  การกําหนดคาวิกฤต 
  เปนคาที่ใชแบงระหวางการยอมรับไดกับการไมยอมรับในความปลอดภัยของ
กระบวนการผลิต ณ CCPs แตละขั้นตอน 

หลักการที่ 4  การกําหนดระบบเพื่อการตรวจติดตาม ควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
  การดําเนนิกิจกรรมตามแผนการที่ไดกําหนดไว เพื่อสังเกตหรือตรวจวัดคาตางๆ ที่
ใชในการประเมินการผลิตใหอยูภายใตสภาวะควบคุม 

หลักการที่ 5 การกําหนดวิธีการแกไข  
  เมื่อผลการเฝาระวังติดตามพบวา คาวิกฤตดังกลาวเบีย่งเบนไปจากทีก่าํหนดไว 
ดังนั้น เพื่อปองกันอันตราย จึงตองดําเนนิการแกไข ซ่ึงจะตองครอบคลุมทั้งกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ 
            หลักการที่ 6 การกําหนดวิธีการสอบทวน  
  คือ การใช วิธีทํา วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบ และการประเมินตางๆ เพิม่เติมจาก
การตรวจตดิตาม เพื่อตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP 

หลักการที่ 7  การกําหนดวิธีการจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล  
  ควรมีการจัดทาํระบบเอกสารที่เกี่ยวของกบัระบบ HACCP ใหมีความทันสมัย ไม
ซํ้าซอน หยิบใชงาย มีขอมูลสนับสนุนมากพอ 
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การประยุกตใช 
 การประยกุตใชหลักการ HACCP มีลําดับขั้นตอนการปฏิบัติงานดังตอไปนี้ ดังแสดงไวใน
แผนภูมิที่ 3   
 1.   จัดตั้งทีมงาน HACCP  
  ผูประกอบการดานอาหารตองมั่นใจวามีความรูโดยเฉพาะและความชํานาญ
เกี่ยวกับผลิตภณัฑเปนอยางดีเพื่อใหสามารถจัดทําแผน HACCP อยางมีประสิทธิภาพ ส่ิงนี้อาจทํา
ไดอยางเหมาะสมโดยการรวบรวมเจาหนาที่ที่มีความรูดังกลาวจากหลายๆแผนก เพื่อจัดตัง้เปน
ทีมงาน HACCP นอกจากนีค้ณะทํางานควรจะมีผูที่เกีย่วของกับการปฏิบัติงานประจําวันรวมอยูดวย 
เพื่อจะไดมีผูมคีวามรูหลายดานใหคําปรึกษาไดครบถวนในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต ใน
กรณีที่ขาดผูทีม่ีความรูเฉพาะดานอาจจะขอคําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญภายนอกองคกรของตน ทั้งนี้
ควรระบุขอบขายของแผน HACCP และควรอธิบายวาสวนใดในวงจรการผลิตอาหารที่เกี่ยวของ 
และระบุถึงประเภทของอันตราย เปนตน 
 2.   การอธิบายรายละเอยีดผลิตภัณฑ  
        คําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑควรไดกําหนดขึ้น รวมทั้งขอมูลที่เกี่ยวของกับ
ความปลอดภยั เชน สวนผสมเครื่องปรุงที่ใช คุณลักษณะทางฟสิกสและทางเคม ี เชนคา water 
activity ความเปนกรด-ดาง การแปรรูป เชน การใชความรอน การแชแข็ง การแชน้ําเกลือ การ
รมควัน เปนตน ภาชนะบรรจุหีบหอ ความทนทาน สภาวะการเก็บรักษาและการกระจายสินคา 
 3.   การชี้หาวตัถุประสงคในการใชผลิตภณัฑ 
        วัตถุประสงคในการใชผลิตภณัฑขึ้นอยูกับการคาดคะเนการใชผลิตภณัฑโดยผูใช
ผลิตภัณฑขั้นสุดทายหรือผูบริโภค ในกรณีเฉพาะอาจตองพิจารณาถึงการใชผลิตภัณฑกับกลุมที่
ตองดูแลเปนพเิศษ เชน การเลี้ยงอาหารกลุมผูบริโภคตามสถาบันหรือสถานพยาบาล 

4. การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 
         ทีมจัดเตรียมระบบ HACCP ควรเปนผูจัดทําแผนกระบวนการผลิต ซ่ึงครอบคลุม
ถึงทุกขั้นตอนการทํางานเมื่อประยุกตใช HACCP ในกระบวนการผลิตใดๆ ควรตองพิจารณาจาก
ขั้นตอนการผลิตตั้งแตตนและขั้นตอนการผลิตที่ตามมาตามลําดับในการบวนการผลิตโดยเฉพาะ
นั้นๆ 

5. การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมกิารผลิต 
         ทีมงาน HACCP จะตองตรวจยนืยันความถูกตองของกระบวนการผลิตควบคูกับ
แผนภูมกิระบวนการผลิตที่จดัทําขึ้น ทุกขั้นตอนตลอดชวงเวลาการผลิต และแกไขแผนภูมิให
สอดคลองกับการปฏิบัติจริงอยางเหมาะสม 
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 6. ระบุอันตรายทุกชนิดทีอ่าจจะเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต ทําการ
วิเคราะหอันตรายและพิจารณาหามาตรการที่เหมาะสมในการควบคุมอันตรายที่ตรวจพบ(หลักการที่1) 
     ทีมงาน HACCP จะตองจดรายการของอันตรายทุกชนิดที่อาจจะเกดิขึ้นในแตละ
ขั้นตอน จากขั้นตอนแรกของการผลิตอาหาร กระบวนการผลิตและการประกอบการอาหาร การ
จําหนายสินคาจนถึงผูบริโภค    ทีมงาน HACCP จะตองวิเคราะหอันตราย เพื่อระบุในแผน HACCP 
วาอันตรายใดๆ โดยปกตทิี่ควรกําจัดออกไปหรือลดอันตรายลง จนถึงจุดที่ยอมรับไดนั้น เปน
ส่ิงจําเปนในการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย ซ่ึงอันตรายของอาหารสามารถแบงออกไดเปนกลุม
ใหญๆ 3 กลุม คือ  

1) อันตรายชีวภาพ (Biological Hazard) ไดแก จุลินทรีย ไวรัส พาราไซต ที่เปน
อันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

2) อันตรายเคมี (Chemical Hazard) ไดแก สารเคมีที่กอใหเกิดอาการเจบ็ปวยทั้ง
ในระยะเฉยีบพลันและในระยะยาว 

3) อันตรายกายภาพ (Physical Hazard) ไดแก ส่ิงแปลกปลอมที่กอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค เชน เศษแกว เศษโลหะ เศษไม หนิ เปนตน 

 ในการวิเคราะหอันตรายควรจะพิจารณาปจจัยอ่ืนๆ ดังนี ้
- โอกาสที่จะเกดิอันตราย และความรุนแรงของผลเสียที่เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ 
- การประเมินผลเชิงคุณภาพและ/หรือเชิงปรมิาณของการเกิดอันตราย 
- การรอดชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของ 
- การผลิตหรือความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิ่งมีชีวิต วตัถุเคมีและ
 กายภาพ 
- สภาวะทีเ่อื้ออํานวยใหเกิดปจจัยทีก่ลาวขางตน 

 ทีมงาน HACCP จะตองพจิารณาหามาตรการปองกันทีม่ีอยูเพื่อใหควบคุมอันตราย
แตละชนดิ อาจตองใชมาตรการควบคุมมากกวาหนึ่งอยาง เพื่อใชควบคุมอันตรายเฉพาะชนดิ และ
อาจมีอันตรายมากกวาหนึ่งชนิดที่ถูกควบคมุโดยมาตรการเฉพาะเพยีงอยางเดยีว 

 
 
 
 
 
 

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



  
12 

 7.    การหาจดุวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่ 2 ) 
 จุดวกิฤตที่ตองควบคุมอาจมมีากกวาหนึ่งจดุ ในการควบคุมอันตรายชนิดเดยีวกัน 

การกําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุมในระบบ HACCP สามารถกระทําโดยการตัดสินของผูเชี่ยวชาญ
(Professional judgment) หรือการใชหลักการของ Decision tree ดังแสดงในแผนภูมทิี่ 4 ซ่ึงจะระบุ
เหตุผลตามลําดับอยางเหมาะสม การประยุกตใช Decision tree ควรจะยดืหยุนใหสามารถนําไปใช
ในกระบวนการตางๆ ไมวาจะเปนกระบวนการผลิต การฆาสัตว กรรมวิธีการลิต การเก็บรักษา การ
จัดสงสินคา หรืออ่ืนๆ Decision tree อาจใชเปนแนวทางในการกาํหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
ตัวอยางของ Decision tree จึงไดรับการเสนอแนะใหจดัขึ้น หากมีการระบุอันตรายในขัน้ตอนซึง่
จําเปนตองมีการควบคุมเพื่อความปลอดภยั แตยังไมมกีารกําหนดมาตรการควบคุม ณ จดุนั้นหรือ
จุดอื่น กรณนีีต้องมีการปรับเปลี่ยนผลิตภณัฑหรือกระบวนการผลิต ณ จุดนั้นๆ หรือที่ขั้นตอนใดๆ 
กอนหรือหลังขั้นตอนนั้น เพือ่ใหสามารถกําหนดมาตรการควบคุมอันตรายได 

8.  การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤต (หลักการที่ 3) 
  คาวิกฤตเปนเกณฑหรือคาที่กําหนดขึ้น เพื่อใชแยกระหวางการยอมรับกับการไม
ยอมรับในเรื่องการผลิตอาหารใหปลอดภยั คาวิกฤตทีก่ําหนดขึ้นจึงมีความสําคัญและตองกําหนด
โดยอางอิงจากขอกําหนดตามกฎหมายอาหาร มาตรฐานหรือขอกําหนดของบริษัทที่อางอิงตามหลัก
วิทยาศาสตร โดยแหลงที่มาของขอมูลที่ใชกําหนดคาวกิฤตมาจาก 

 1)     ขอมูลจากวารสารหรือส่ิงพิมพดานวทิยาศาสตรหรือขอมูลจากการศึกษาวจิัย 
 2)     กฎหมายและระเบยีบปฏิบัติที่เกี่ยวของ 
 3)     จากผูเชีย่วชาญ 
 4)      จากการทดลองภายในบริษัทเอง 

  คาวิกฤตจะตองมีการกําหนดและตรวจความถูกตองในแตละจุดวิกฤตทีต่อง
ควบคุมในบางกรณีอาจตองมกีารกําหนดคาวิกฤตมากกวาหนึ่งคาในหนึง่ขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิตนั้น เกณฑที่มักใชรวมทั้งการตรวจวดัคาไดแก อุณหภูมิ เวลา ระดับความชืน้ ความเปนกรด-
ดาง ระดับปรมิาณน้ําอิสระ (Water Activity) ปริมาณคลอรีนที่เหลืออยู (Available Chorine) และ
คาที่วัดไดจากประสาทสัมผัสไดแก ลักษณะที่เห็นและเนื้อสัมผัสของอาหาร 

9. การกําหนดการตรวจติดตาม (หลักการที่ 4)  
  การตรวจตดิตาม คือ กําหนดการตรวจวัดหรือสังเกตการณ คาวกิฤต ในแตละจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม การดําเนินการตรวจติดตามจะตองสามารถตรวจพบการสูญเสียการควบคุม ณ 
จุดวกิฤตที่ตองควบคุม และจะตองไดรับขอมูลตรงนี้ตรงเวลา เพื่อปรับกระบวนการทํางานใหอยู
ภายใตการควบคุมและปองกันปญหาตอคาวิกฤตหากเปนไปไดอาจตองปรับกระบวนการทํางาน 
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หากผลการตรวจติดตามแสดงใหเห็นแนวโนมการสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุมนั้น 
การปรับกระบวนการจะตองปฏิบัติกอนการเบี่ยงเบน (Deviation) จะเกดิขึ้น ขอมูลที่ไดจากการ
ตรวจติดตามจะตองนํามาประเมินโดยเจาหนาที่ผูรับผิดชอบซึ่งมีความรูและอํานาจหนาที่ในการสั่ง
การแกไขเมื่อตรวจพบปญหา หากการตรวจติดตามมิไดเปนระบบตอเนื่อง ชวงความถี่ของการตรวจ
ติดตามตองมีเพียงพอเพื่อประกันวาจดุวกิฤตที่ตองควบคมุนั้นๆ อยูภายใตสภาวะการควบคุม 
กระบวนการปฏิบัติเพื่อตรวจติดตามในแตละจุดวิกฤตทีต่องควบคุมจะตองกระทําอยางรวดเร็ว 
เนื่องจากเกี่ยวเนื่องจากกระบวนการทํางาน ในสายการผลิต และจะไมทันเวลากบัผลการตรวจ
วิเคราะหซ่ึงตองใชเวลานาน การตรวจทางฟสิกสและทางเคมจีะไดรับความนิยมมากกวาการ
วิเคราะหทางจลิุนทรีย เนื่องจากใหผลรวดเร็วและยังสามารถบงชี้การควบคุมผลิตภัณฑดานจุล
ชีววิทยาไดเชนกัน บนัทึกขอมูลและเอกสารตางๆ เกี่ยวกับการตรวจหาจดุวกิฤตตองไดรับการลง
นามกํากับโดยเจาหนาที่ผูทําหนาที่ตรวจตดิตาม และเจาหนาที่ผูมีอํานาจในการทบทวนเอกสารซึ่ง
ไดรับการแตงตั้งจากองคกรนั้นๆ  
 10.    การกําหนดวิธีการแกไข (หลักการที่ 5) 
  จะตองมีการกาํหนดวิธีการแกไขเฉพาะในแตละจดุวกิฤตที่ตองควบคุมในระบบ 
HACCP เพื่อใชปฏิบัติเมื่อเกิดการเบีย่งเบนจากคาวิกฤตที่กําหนด  วธีิการแกไขกําหนดตองทําให
เกิดความมั่นใจไดวาจะสามารถแกไขใหจดุวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุม ตองมีการกําหนด
วิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนดอยางถูกตองไวดวย การเบี่ยงเบนและวิธีการ
จัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนดดังกลาวตองบันทึกไวในระบบการเก็บเอกสารของ
ระบบ HACCP ดวย 

11. การกําหนดวิธีการทวนสอบ (หลักการที่ 6) 
  การทวนสอบเปนกิจกรรมที่จัดทําขึ้นเพื่อยนืยันวาระบบ HACCP ที่จัดทําขึ้นมีการ
นําไปปฏิบัติจริงและดําเนนิไปอยางถูกตอง รวมทั้งมีประสิทธิภาพในการควบคุมการผลิตอาหารให
ปลอดภัยอยางสม่ําเสมอ การกําหนดวิธีการทวนสอบและวิธีตรวจประเมินกระบวนการทํางานและ
การทวนสอบ รวมทั้งการสุมตัวอยางและการตรวจวิเคราะหสามารถใชตัดสินวาระบบ HACCP มี
ความถูกตองเพียงใด ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP จะตองเพยีงพอเพื่อยืนยันวาระบบ 
HACCP ไดมกีารดําเนนิงานอยางมีประสิทธิภาพ 
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  กิจกรรมการทวนสอบ ประกอบดวย 
 1)  การตรวจประเมินระบบ HACCP (HACCP System Audit) เมื่อมีการ

ปฏิบัติงานไประยะหนึ่งควรมีการตรวจประเมินระบบ HACCP เพื่อหาขอบกพรองและมาตรการ
ปองกันแกไข เชนการทวนสอบผังโรงงาน แผนภูมกิารผลิต ตรวจประเมินความถูกตองของเอกสาร
การจัดทําแผน HACCP  ตรวจบันทึกการปฏิบัติงาน ณ จดุที่เปน CCP 

 2)   การตรวจสอบความถูกตอง (Validation) ของแผนระบบ HACCP เพื่อให
มั่นใจไดวาแผน HACCP ที่จัดทําขึ้นมีความถูกตองและสามารถควบคุมอันตรายได 

 3)     การสอบเทียบอุปกรณและเครื่องมือวัด (Calibration) กับมาตรฐานใหมีความ
เที่ยงตรงสม่ําเสมอ 

 4)  การสุมตัวอยางเพื่อทดสอบ (Product Testing) เพื่อใหมั่นใจไดวาระบบ 
HACCP สามารถควบคุมอันตรายไดจริงจึงตองสุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบผลการทํางาน 

 5)        การตรวจประเมินโปรแกรมพื้นฐาน (Pre-requisite Program / GMP Audit) 
 6)    การทบทวนระบบ (Review of the System)  จัดใหมกีารประชุมทบทวน

ประสิทธิภาพของระบบที่จดัทําขึ้นตามระยะเวลาหรือเมือ่มีคํารองเรียนการไมยอมรับผลิตภัณฑของ
ลูกคา  

 
12. การกําหนดวิธีการจัดทําเอกสารและการจดัเก็บบันทกึขอมูล (หลักการที่ 7) 

  การจัดเก็บบันทึกขอมูลที่ถูกตองและมีประสิทธิภาพเปนสิ่งจําเปนในการ
ประยุกตใชระบบ HACCP วิธีการปฏิบัติงานในระบบ HACCP ควรจัดทําเปนเอกสาร การจัดทํา
เอกสารและการจัดเก็บบันทกึขอมูลควรจดัเตรียมใหเหมาะสมกับสภาพและขนาดของการ
ประกอบการนั้นๆ  
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          แผนภูมิท่ี 3 :  ลําดับขัน้ตอนในการประยุกตใช HACCP 
 ที่มา : มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 7000-2540 

 

การกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑ 

การกําหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

การทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นดําเนินการวิเคราะห     
หาอันตรายหามาตรการในการควบคุม 

กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

กําหนดระบบการตรวจติดตามสําหรับแตละจุดวิกฤต        
ที่ตองควบคุม 

กําหนดวิธีการแกไขสําหรับการเบี่ยงเบนที่อาจเกิดขึ้น 

กําหนดวิธีการทวนสอบตางๆ 

กําหนดวิธีการเก็บบันทึกขอมูลและการจัดทําเอกสาร 

การจัดเตรียมทีมงาน HACCP 
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คําถามที่ 1 
      
 
 
 
 
  
 
 
 
คําถามที่ 2 
 
 
 
 
                                                                                                   
คําถามที่ 3 
 
 
 
 
คําถามที่ 4 
 
 
 
 
 
 
       (*)  ดําเนินการตอไปสําหรับอันตรายที่ตรวจพบถัดไปในกระบวนการที่บรรยายไว                                          

แผนภูมิท่ี 4  :   Decision Tree เพื่อชี้หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP) 
ที่มา :  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 7000-2540 

มีมาตรการในการควบคุมอยูหรือไม? 

 ม ี ไมม ี ปรับปรุงขั้นตอนกระบวนการ 
หรือผลิตภัณฑ 

การควบคุมในขั้นตอน
นี้จําเปนตอความ
ปลอดภัยใชหรือไม? 

ไมใช ไมใช  CCP   หยุด(*) 

ใช 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อ 
ขจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นสูระดับที่
ยอมรับได ใชหรือไม?

ไมใช 

การปนเปอนโดยอันตรายที่ตรวจพบนี้เกิดขึ้น
ในระดับมากเกินระดับที่ยอมรับได หรือเพิ่ม 
ขึ้นเปนระดับที่ยอมรับไมได ใชหรือไม? 

ขั้นตอนตอไปจะชวยขจัดอันตรายที่ตรวจ
พบ หรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นสูระดับที่
ยอมรับได ใชหรือไม? 

ไมใช  CCP   หยุด(*) 

ใช ไมใช จุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ใช 

ใช ไมใช ไมใช  CCP   หยุด(*) 
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 2.1.2    หนวยรับรอง (Certify Body) 
 หนวยรับรอง (Certify Body, CB)  คือหนวยตรวจสอบรับรองระบบการจัดการมาตรฐาน 
แกผูประกอบการ โรงงาน ซ่ึงหนวยงานใหการรับรอง หรือ CB ตองเปนหนวยงานที่เปนกลางและ
ไมเลือกปฏิบัติ เปนไปตามมาตรฐานการทํางานตามหลกัสากล  โดยหนวยงานที่ใหการรับรอง (CB) 
จะตองผานการตรวจสอบรับรองระบบงาน จากหนวยรับรองระบบงาน (Accreditation Body, AB)  
ซ่ึงหนวยรับรองระบบงานในประเทศไทย ไดแก สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ (มกอช.) ใหการรบัรองระบบงานแกอุตสาหกรรมดานสินคาเกษตรและอาหารซึ่งจัดตั้งขึน้
ตามนโยบายของกระทรวงเกษตรและสหกรณ และคณะกรรมการแหงชาติวาดวยการรับรอง
ระบบงาน (National Accreditation Council) หรือ NAC  ใหการรับรองระบบงานแกอุตสาหกรรม
อ่ืน   ซ่ึงเปนหนวยงานในสังกัดกระทรวงอตุสาหกรรม 
  หนวยรับรองระบบ HACCP  (Certify Body, CB) มีหลายหนวยงาน ในสวนของภาครัฐ  
ซ่ึงมีสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) เปนหนวยงานที่ใหการรับรอง
ระบบงานแกหนวยรับรอง โดยในสวนของ มกอช.ใหการรับรองหนวยรับรอง (CB) ที่เปน
หนวยงานภาครัฐ ไดแก กรมวิชาการเกษตร ใหการตรวจรับรองแกอุตสาหกรรมเกี่ยวกับสินคา
เกษตรและอาหารทั่วไป   กรมประมง ใหการตรวจรับรองแกอุตสาหกรรมที่เกี่ยวกบัสัตวน้ํา กรม
ปศุสัตว ใหการรับรองแกอุตสาหกรรมที่เกีย่วกับเนื้อสัตว และในชวงเริ่มตน มกอช. เองยังทําหนาที่
เปนหนวยรับรองชั่วคราวดวย นอกจากนี้สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ      
(มกอช.) ก็ยังใหการรับรองหนวยรับรอง (CB) ภาคเอกชนดวย        นอกจากนี้สํานกังานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  ก็ยังคงใหบริการ
ตรวจรับรองระบบ HACCP แกผูประกอบการอยูดวย  และในสวนของกระทรวงอุตสาหกรรม ยังมี
องคกรอิสระที่ตั้งขึ้นเพื่อทําหนาที่เปนหนวยรับรอง (CB) คือ สถาบันรับรองมาตรฐานไอเอสโอ 
(สรอ.)  กอตั้งเมื่อ พ.ศ. 2541 ตามมติของคณะรัฐมนตรี มีรูปแบบการบริหารงานแบบเอกชน ไดรับ
การรับรองระบบงาน (Accredit) โดยคณะกรรมการแหงชาติวาดวยการรับรองระบบงาน หรือ NAC 
 
 2.1.3   หลักการทั่วไปของ Codex ดานสุขลักษณะอาหาร  

 GMP (Good Manufacturing Practices) หรือหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี เปนขอกําหนด
พื้นฐานทีจ่ําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตาม และทาํใหสามารถผลิตอาหาร
ไดอยางปลอดภัย เนนที่การปองกันและขจัดความเสีย่งที่จะทําใหอาหารเปนพษิ เปนอันตราย
และไมปลอดภัยตอผูบริโภคซ่ึงปรากฏอยูใน Code of Federal Regulation ของประเทศ
สหรัฐอเมริกา ฉบับที่ 21 ตอนที่ 110 (21 CFR part 110) วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหาร
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ทั่วไป (General GMP) และเทียบไดกับมาตรฐานสากลของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ (Codex) ซ่ึงเรียกวา ขอกําหนดหลกัเกณฑทัว่ไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 
(Recommended International Code of Practice General Principle of Food Hygiene) โดย
ขอกําหนดครอบคลุมหัวขอดังตอไปนี ้

  1.   การผลิตขั้นปฐมภูมิ ไดแกสุขลักษณะของสิ่งแวดลอม การผลิตอยางถูกสุขลักษณะ
ของแหลงอาหาร การปฏิบัติของอาหาร การทําความสะอาด การบํารุงรักษาและสุขอนามัยในการ
ผลิตขั้นปฐมภมูิ 
 2.  สถานที่ประกอบการในแงของการออกแบบโรงงาน และส่ิงอํานวยความสะดวกของ
สถานประกอบการ ไดแก ทาํเลที่ตั้ง อาคารสถานประกอบการ เครื่องมือและสิ่งอํานวยความสะดวก 
 3.   การควบคุมการปฏิบัติงาน ไดแก การควบคุมอันตรายของอาหาร จุดสําคัญของระบบ
การควบคุมสุขลักษณะ  การจัดการและการควบคุมดูแลเอกสารและการบันทึกขอมูล ขั้นตอนการ
เรียกคืนกลับผลิตภัณฑ 
 4.    สถานที่ประกอบการในแงของการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล ไดแก การบํารุงรักษา
และการทําความสะอาด โปรแกรมการทําความสะอาด  การควบคุมสัตวพาหะนําเชือ้ การจัดการกบั
ของเสีย ประสิทธิผลของการตรวจสอบเฝาระวัง 
 5.   สถานประกอบการในแงของสุขลักษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงาน ไดแก สุขภาพ 
การเจ็บปวยและการบาดเจบ็ ความสะอาดสวนบุคคล รวมถึงผูเยี่ยมชม 
 6.      การขนสง ไดแก ขอกําหนดการใชและการดแูลรักษาผลิตภัณฑ 
 7. ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค ไดแก การกําหนดรุน
ผลิตภัณฑ ขอมูลผลิตภัณฑ การระบุฉลาก การใหความรูแกผูบริโภค 
 8.    การฝกอบรม ไดแก จติสํานึกและความรับผิดชอบ โปรแกรมการฝกอบรม การแนะนํา
และการตรวจดูแล การฟนความรูการฝกอบรม 
 9.    การทวนสอบระบบสุขลักษณะโรงงาน เพื่อมั่นใจวาไดมีการจัดทําระบบสุขลักษณะทีด่ ี
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2.2 ทบทวนวรรณกรรม 
 ธานี  ตระกูลอินทร (2545)  ศึกษาวิธีการจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการ
ผลิตอาหาร (จี เอ็ม พี) ของโรงงานผลิตอาหารขบเคี้ยว บริษัท ฟริโตเลย (ประเทศไทย) จํากัด พบวา
การจัดทําระบบดังกลาว มขีั้นตอนการดําเนินงานคือ การศึกษาระบบมาตรฐาน GMP จัดตั้ง
โครงการดําเนนิงาน จัดทํางบประมาณ จดัตั้งคณะกรรมการปฏิบัติการ จัดทําแผนการดําเนนิงาน
และขั้นตอนการปฏิบัติการ และจากการศึกษายังพบวา ปจจยัสําคัญที่กอใหเกิดความสําเร็จในการ
จัดทําระบบมาตรฐาน GMP คือการใหความรวมมือจากพนักงาน และการใหความสําคัญ การ
สนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรคที่พบคือ การขาดความรวมมือจาก
พนักงานบางกลุม การละเลยไมปฏิบัติตามขอกําหนดตางๆ เมือ่นําไปใชในการปฏิบตัิงานจรงิ 
ขาดการสนบัสนุนอยางตอเนื่องจากผูบรหิารระดบัสูง  
 สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543)  ศกึษาเกี่ยวกับการพฒันาระบบคุณภาพ HACCP เพ่ือ
การสงออกผลติภัณฑ ถัว่เหลอืงฝกสดแชแขง็ของบรษิัท ยูเนีย่นฟรอสท จาํกัด พบวา การพฒันา
ระบบคุณภาพ HACCP เพ่ือการสงออกถั่วเหลืองฝกสดแชแข็งมีการดําเนินงานทั้งหมด 6 ขั้นตอน
ไดแก  

1) ศึกษาระบบ GMP และ HACCP ศึกษาโครงสรางอาคารโรงงานและระบบ
สุขลักษณะโรงงาน จัดงบประมาณในการปรับปรุงโครงสรางอาคารและระบบสุขลักษณะตาม
ขอกําหนด  และทําการคัดเลือกสมาชิกของทีม HACCP มาจากทุกแผนก 

2) จัดทําโปรแกรมควบคุมสุขลักษณะของโรงงาน ซ่ึงเปนโปรแกรมพื้นฐานในการ
จัดทําระบบคณุภาพ HACCP โดยจัดทาํเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน การควบคุมสุขลักษณะ
โรงงาน เพื่อเปนแนวทางในการจัดการระบบสุขลักษณะรวมกัน 

3) จัดทําแผน HACCP โดยสมาชิกของทีม HACCP ระดมความคิดรวมกันจัดทาํแผน 
HACCP สําหรับผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองฝกสดแชแข็ง ตามแนวทางการประยุกตใช HACCP 12 
ขั้นตอน 

4) ผูปฏิบัติงานในทุกแผนกที่เกี่ยวของกับระบบคุณภาพ GMPs และ HACCP ทดลอง
ปฏิบัติงานตามเอกสารคุณภาพที่ไดจดัทําขึน้เพื่อหาขอบกพรองและปรบัปรุงแกไขใหมีความ
เหมาะสม 

5) ทําการตรวจสอบภายในเพื่อติดตามผลการดําเนินงานตามระบบคุณภาพ HACCP 
6) ขอประกาศนยีบัตร HACCP จาก สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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นอกจากนี้พบวาความรวมมือจากพนักงานทุกระดับ และการสนับสนุนอยางตอเนื่อง
ของผูบริหารระดบัสูง มีความสาํคัญตอความสาํเรจ็ของการจดัทาํระบบคณุภาพ HACCP 
อุปสรรคในการดาํเนินงานที่พบ เกิดจากการไมนาํเอาวิธกีารทาํงานในเอกสารคณุภาพไปปฏบิัต ิ 
ผูบริหารไมไดใหความสนับสนุนอยางตอเนื่อง  ความดอยประสิทธิภาพในการทํางานของ
ผูปฏิบัติงานบางคนทําใหระบบเกิดความลาชา และสมาชิกของทีม HACCP พบปญหาภายใน
ทีมงานเองดวยเชนกัน คอื ขาดรูปแบบการทาํงานที่เหมาะสม 
 เอกสารประกอบการสัมมนา เร่ืองการพัฒนาระบบ HACCP อยางมีประสิทธิภาพ (2545)   
ปญหา ขอบกพรอง และความสําเร็จของระบบ HACCP  

1. ปญหาและขอบกพรอง ที่พบอาจสรุปเปนภาพรวมไดวาเกิดจาก 2 ดาน คือ 
 1.1)  ดานโครงสรางและความเขาใจระบบ  ไดแก การขาดความรวมมือของผูบริหาร
ระดับสูง ที่มีอํานาจตัดสินใจ  ขาดเงินทุน  และ ขาดแคลนบุคลากร (HACCP Team) 
 1.2)     ดานระบบ HACCP  อันเกดิจาก   ความลมเหลวของ โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน
(Prerequisite Program)   และ HACCP Plan ไมสมบูรณ หรือไมเปนไปตามหลักการ เชน การระบุ
อันตรายไมครบ  กําหนด CCP มากเกินไป  กําหนด Critical limit ไมเหมาะสม ไมมีการตรวจสอบ 
Critical limit   ไมมกีารสอบเทียบอุปกรณ เครื่องมือวดั  กําหนดการตรวจติดตามไมครบถวนหรือ
กําหนดไมตรง Critical limit ที่กําหนด    กําหนดวิธีการแกไข (Corrective action ) ไมเหมาะสม
หรือไมครบถวน  ขาดการทวนสอบระบบ 
      2.  สรุปความสําเร็จ      ความสําเร็จของระบบขึ้นอยูกับ  ความสมบูรณของกลไกตางๆ  และ
เปาหมายที่ตั้งไวเพื่อพฒันาใหการผลิตอาหาร มีความปลอดภัยอยางแทจริง ซ่ึงตองมีความสมบูรณ
ทั้งดาน โครงสราง ความเขาใจระบบ  และการนําระบบไปปฏิบัติจริง (Implement)  
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