
 
บทท่ี  2 

แนวคิด  ทฤษฎี  และผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
2.1  แนวคิด ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 
 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม (2540) กลาวไววา
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดขึ้นเพื่อใหหนวยราชการอุตสาหกรรมและสถาน
ประกอบการยึดถือปฏิบัติเกี่ยวกับระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมวิกฤตที่ตองควบคุมใน
การผลิตอาหารและคําแนะนําในการนําไปใชโดยมุงเนนการปองกนัปญหาและอันตรายที่อาจเกิดขึ้น
ในอาหารมากกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑและสามารถชวยงานดานการตรวจสอบของหนวยงานทีม่ี
อํานาจหนาที่ของรัฐอีกทั้งเปนการสงเสริมการคาระหวางประเทศโดยเพิ่มความเชื่อมั่นในความ
ปลอดภัยของอาหาร 

ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีแหงชาติ (2542) ไดใหแนวคิดเกี่ยวกับความสําคัญของ
ระบบ HACCP ไววา ในโลกการคาเสรีที่มีการแขงขันอยางรุนแรงนอกจากตนทุนการผลิตผลิตภณัฑ
อาหารที่เปนสิ่งที่ตองพิจารณาเพื่อความสามารถในการแขงขันแลว คุณภาพและความปลอดภัยใน
การบริโภคผลิตภัณฑก็ไมยิ่งหยอนไปกวากัน ไมสามารถมองขามได คณะกรรมการอาหารระหวาง
ประเทศไดแนะนําหลักการของ HACCP หรือ Hazard Analysis and Critical Control Points มาใช
ประกันความปลอดภัยของอาหารใหแกผูบริโภค ประกอบกับประเทศคูคาสําคัญมีการออกกฎ
ขอบังคับใหผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารของไทยนําระบบ HACCP มาใชในการผลิตอาหาร
บางประเภท แตปญหาและอุปสรรคในการจัดทําระบบคุณภาพ HACCP มักเกิดจากการขาดความรู
ความเขาใจและขาดที่ปรึกษาในเรื่องระบบคุณภาพ การวิเคราะหอันตรายและจุดควบคุมจุดวิกฤตที่
ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Points) เปนระบบการควบคุมคุณภาพเพื่อความ
ปลอดภัยของอาหารที่มีประสิทธิภาพ ซ่ึงระบบ HACCP เปนระบบบนพื้นฐานหลักการทาง
วิทยาศาสตรเพื่อใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหารและผลิตภัณฑอาหารโดยมุงเนนการ
ปองกันอันตรายมากกวาความเชื่อถือการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย 

สถาบันอาหาร (2547: ออนไลน) ไดใหแนวคิดเกี่ยวกับระบบ HACCP คือ ระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จุดหรือข้ันตอนการผลิตที่
อันตรายเหลานั้นมีโอกาสเกิดขึ้นจึงสามารถประกันความปลอดภัยของอาหารได กอนที่จะนําระบบ 
HACCP ไปใชกับสวนใดของหวงโซอาหาร สวนของการแปรรูปอาหารนั้น ตองปฏิบัติตามหลักการ
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ทั่วไปของสุขอนามัยอาหารของ Codex (The Codex General Principles of Food Hygiene) และหลัก
ปฏิบัติที่เหมาะสมกับการแปรรูปอาหารชนิดนั้นกอนการนําระบบ HACCP ไปใชตองปฏิบัติตาม
ขั้นตอนลําดับดังนี้ 

1. จัดตั้งทีมจัดทําระบบ HACCP  
2. อธิบายคุณลักษณะของผลิตภัณฑ  
3. วินิจฉัยวิธีใชผลิตภัณฑอาหาร  
4. เขียนแผนผังลําดับขั้นตอนการผลิต  
5. ทบทวนยืนยันแผนผังลําดับขั้นตอนการผลิตใหถูกตอง ณ จุดปฏิบัติงาน  
6. วิเคราะหอันตราย  
7. ตัดสินจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
8. กําหนดระดับวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  
9. กําหนดระบบการติดตามเฝาระวังการปฏิบัติงาน 
10. กําหนดวิธีปฏิบัติการแกไข 
11. กําหนดขั้นตอนทบทวนการปฏิบัติงาน  
12. จัดทําระบบเอกสารและจดบันทึกขอมูล  

 
ทฤษฎีและแนวความคิดท่ีใชในการศึกษาประกอบดวย 

1. ทฤษฎีดานความปลอดภัย 
2. แนวคดิเกีย่วกบัความคิดเหน็ 

 
1. ทฤษฎีดานความปลอดภัย 
 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) คือระบบการวิเคราะหอันตรายและ
จุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อควบคุม อันตราย ณ จุดหรือขั้นตอนการผลิตที่อันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้น 
จึงสามารถประกันความปลอดภัยของนมที่ยอมรับกันวาสามารถปองกันอันตรายและสิ่งปนเปอนได
ดีกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทาย หรือควบคุมคุณภาพที่ใชกันอยูเดิม โดยระบบ HACCP จะ
เนนการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือข้ันตอนที่สําคัญ ที่สามารถประยุกตวิธีการควบคุมเขาไป
ใช โดยพิจารณาตั้งแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง จนถึงผูบริโภค นอกจากนั้นระบบ 
HACCP ยังมีศักยภาพในการระบุบริเวณหรือขั้นตอนการผลิตที่มีโอกาสเกิดความผิดพลาดขึ้นได 
แมวาจุดหรือในขั้นตอนดังกลาวจะยังไมเคยเกิดอันตรายมากอนซึ่งนับวาเปนประโยชนอยางยิ่ง 
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 ระบบ HACCP มีขั้นตอนในการพิจารณาการจัดทํา 5 ขั้นตอน 7 หลักการ  ดังนี ้
ขั้นตอนที่ 1 การจัดตั้งทีมงาน HACCP 
 คุณสมบัติของบุคคลในกลุมควรคัดเลือกผูมีวุฒิการศึกษาในระดับที่เหมาะสม หรือมีอายุ
งานในหนวยงานนั้นพอสมควร และมีทัศนคติที่ดีตอองคการ และนโยบายของบริษัท กลุมบุคคลที่
ผานการคัดเลือกและแตงตั้งแลวจะตองผานการฝกอบรมใหเขาใจหลักการของระบบ HACCP 
โดยเฉพาะขั้นตอนการระบุอันตราย (Identifying Hazards) การคัดเลือกจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
(CCP) การกําหนดคาวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical limits) และความเขาใจในคําจํากัดความตางๆ ใน
ความหมายเดียวกัน การฝกอบรมอาจขยายขอบขายใหครอบคลุมในเรื่องการตรวจประเมินระบบ
คุณภาพ (quality system auditing) การทํางานเปนทีม (team working) และการแกปญหา (problem 
solving) 
 
ขั้นตอนที่ 2 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ (Describe Product) 
 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑไดอยางถูกตองสมบูรณนั้น ทีมงานตองมีความเขาใจ
คุนเคยกับผลิตภัณฑนั้นเปนอยางดี รวมถึงกลุมผูบริโภควาเปนกลุมที่เสี่ยงตออันตรายจากการ
บริโภคอาหารชนิดนั้นหรือไม  ทีมงานสามารถที่จะระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นใน
กระบวนการผลิตอาหารประเภทนั้นไดอยางถูกตอง ควรมีรายละเอียดขอมูลผลิตภัณฑที่ครบถวน
สมบูรณ การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑควรพิจารณาประเด็น ดังนี้ 

1. สูตรของผลิตภัณฑ 
2. ขอมูลที่เกี่ยวกบักระบวนการผลิต และการเตรียมจะตองพจิารณา 

2.1 โอกาสจะเกิดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย หรือสารพิษที่ เกี่ยวของ ขณะจัด
เตรียมการแปรรูป หรือการเก็บรักษา 

2.2 สามารถทําใหไมเกิดพิษไดในระหวางการหุงตม การใหความรอนซ้ํา หรือ
กระบวนการแปรรูปอื่นๆ 

2.3 มีโอกาสจะเกิดการปนเปอนของจุลินทรียหรือสารพิษ ภายหลังขั้นตอนการให
ความรอน 

2.4 ภาชนะบรรจุหีบหอมีผลตอการอยูรอดหรือการเพิ่มจํานวนจุลินทรียอยางไร 
2.5 เวลาที่ถูกใชในแตละขั้นตอนตั้งแตการผลิต การเตรียม การเก็บรักษาการวาง

จําหนายและ เงื่อนไขสภาวะการกระจายสินคา 
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ขั้นตอนที่ 3  การชี้หาวัตถปุระสงคในการใชผลิตภัณฑ (Identify intended Use) 
 การระบุวิธีการใชและกลุมผูบริโภค เพื่อใหมั่นใจวาแผน HACCP ที่จัดเตรียมขึ้นไดมีการ
พิจารณากลุมเปาหมายผูบริโภคอาหารนั้นๆ เนื่องจากบางกลุมผูบริโภคตองดูแลเปนพิเศษ 
 
ขั้นตอนที่ 4  การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 
 แผนภูมิกระบวนการผลิตจะชวยทําใหทีมงาน HACCP สามารถใชพิจารณาปนเปอนของ
อันตรายตางๆ ในแตละขั้นตอนการผลิต และหามาตรการควบคุมการจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลติ
ที่ดีตองมีรายละเอียดตั้งแตการรับเขาของวัตถุดิบทุกชนิด การแปรรูป การจัดสง ขั้นตอนการแปรรูป
ใหม (reprocess) หรือการทํางานใหม (rework) โดยมีขอมูลรายละเอียดที่ชัดเจนเพียงพอซึ่งไดจาก
การสอบถามการสังเกตหรือจากแหลงขอมูลอ่ืนๆ แตละขั้นตอนการผลิตควรมีรายละเอียดขอมูล
ตางๆ อยางเพียงพอ โดยจะตองพิจารณา 

2.1 สวนผสมทุกชนิดและภาชนะบรรจุหีบหอ 
2.2 เขียนแผนภูมิตามลําดับการปฏิบัติจริง ตั้งแตขั้นตอนการรับเขาวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ

สําเร็จรูป 
2.3 บันทึกขอมูลเวลา อุณหภมูิ ของวัตถุดิบทุกชนิด ผลิตภัณฑระหวางการผลติ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป รวมถึงโอกาสของการลาชา 
2.4 อธิบายเสนทางการนําผลิตภณัฑไปแปรรูปหรือนํากลับมาผลิตใหม 
2.5 โครงสรางของเครื่องมืออุปกรณ 

 
ขั้นตอนที่ 5  การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต (On – Site Verification of 

Flow Diagram) 
 ทีมงาน  HACCP ทุกคนควรมีสวนรวมในการตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิ
กระบวนการผลิตที่จัดทําขึ้น โดยการตรวจสอบเปรียบเทียบแผนภูมิกับการปฏิบัติจริง เพื่อยืนยัน
ความถูกตองและ การตรวจสอบตองครอบคลุมถึงจุดที่มีการนํามาใชของวัตถุดิบและภาชนะบรรจุ
ดวย ในระหวางการตรวจสอบ  ทีมงาน  HACCP อาจทําการปรับเปลี่ยนแผนภูมิการผลิตให
สอดคลองกับกระบวนการผลิตจริง 
 
หลักการที่ 1 การวิเคราะหอันตราย (Conduct a hazard analysis) 
 ระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตั้งแตขั้นตอนแรกของวงจร
การผลิต จากวัตถุดิบ วิธีการแปรรูป การกระจายสินคา จนถึงการบริโภคของลูกคา โดยการประเมิน
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โอกาสจะเกิดอันตราย และระบุมาตรการควบคุมอันตรายเหลานั้นประเมินความรุนแรงและโอกาสที่
จะเกิดอันตรายตางๆ ในทุกขั้นตอนการผลิต จากนั้นจึงกําหนดวิธีการปองกันเพื่อลดหรือขจัด
อันตรายเหลานั้น 
 ขั้นตอนแรกของการวิเคราะหอันตราย คือ การระบุอันตรายที่มีโอกาสจะเกิดขึ้นในแตละ
ขั้นตอนการผลิต โดยเริ่มตั้งแตวัตถุดิบจนถึงขั้นตอนสุดทาย และทําการพิจารณาใหครอบคลุม
อันตรายทั้ง 3 ประการ ไดแก 
1. อันตรายทางชีวภาพ 
 อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่มีขนาดเล็ก ไดแก จุลินทรีย 
ไวรัส เชื้อรา พยาธิตางๆ โดยทั่วไปสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กเหลานี้เกี่ยวของกับมนุษยและวัตถุดิบตางๆ ที่
ใชในอุตสาหกรรมการอาหาร หลายชนิดพบอยูตามธรรมชาติในสิ่งแวดลอมจากแหลงผลิตอาหาร
นั้น สวนใหญจะถูกทําลายดวยการหุงตม และสามารถลดจํานวนโดยมาตรการตางๆ เชน การ
ควบคุมอุณหภูมิ เวลา และการจัดการสุขลักษณะ อันตรายจากเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคและ
สารพิษที่เชื้อจุลินทรียบางชนิดสรางขึ้นถือวาเปนอันตรายที่สําคัญที่สุดในระบบ  HACCP เนื่องจาก
เชื้อจุลินทรียสามารถแพรกระจายในอาหารและทําอันตรายตอผูบริโภคอยางแพรหลาย ซ่ึงระดับ
อันตรายจากจุลินทรียบางชนิดอาจถึงแกชีวิตได โดยทั่วไปอันตรายจากเชื้อจุลินทรียแบงออกเปน 2 
ประเภท 

1. Infection เกิดขึ้นโดยการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนโดยเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิด
โรค เชน Salmonella หรือ Listerria 

2. Intoxication เกิดจากการบริโภคสารพิษของเชื้อจุลินทรียซ่ึงปนเปอนอยูในอาหารนั้น
สรางขึ้น เชน สารพิษของเชื้อ Staphylococcus หรือ Clostridium botulinum  

2. อันตรายจากสารเคมี 
 อันตรายจากสารเคมีอาจเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ หรือเจตนาเดิมในระหวางการผลิต ไดแก 
วัตถุเจือปนในอาหาร สารปนเปอนประเภทโลหะหนัก ยาปฏิชีวนะ ยาตกคางในสัตว สารเคมีกําจัด
ศัตรูพืช น้ํามันหลอล่ืน เปนตน หากไดรับสารพิษเหลานี้ในปริมาณมากอาจทําใหเกิดพิษภัยรายแรง
ในทันทีหรืออาจเปนพิษสะสมในกรณีไดรับปริมาณนอยโดยท่ัวไปจะพบการปนเปอนจาก 3 แหลง 

1. วัตถุดิบ เชน โลหะหนัก ไดแก สารปรอท แคดเมียม ตะกั่ว สารกําจัดศัตรูพืช และ
สารเคมีที่ใชในทางการเกษตร สารพิษจากธรรมชาติ ยาตกคางในสัตว Nitrates หรือ 
Nitrosamines 
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2. ในระหวางกระบวนการผลิต  หรือส่ิงผิดปกติที่ปนเปอนในระหวางผลิต  เชน 
น้ํามันหลอล่ืนหรือน้ํามันเครื่องจักร ฝุนควันดําหรือไอฝุน น้ํายาทําความเย็น สารเคมีที่
ทําความสะอาด สี สารเคมีกําจัดแมลง 

3. วัสดุหีบหอ เชน พลาสติก สีพิมพระบุ Coding หรือวันที่ผลิต กาว สารตะกั่ว ดีบุก 
อลูมิเนียม 

3. อันตรายทางกายภาพ 
 อันตรายทางกายภาพ ไดแก การปนเปอนจากสิ่งแปลกปลอมตางๆ อาทิ เศษแกว เศษโลหะ 
เศษไม ซ่ึงจะทําใหเกิดการบาดเจ็บแกผูบริโภคได การปนเปอนเกิดขึ้นในวงจรอาหาร ต้ังแตการเก็บ
เกี่ยวจนสินคาถึงมือลูกคา โดยการเกิดจากการปฏิบัติงานที่ไมถูกตอง อันตรายจากสิ่งแปลกปลอม
ทางกายภาพ แบงเปน 2 กลุมหลักไดแก 

1. สารที่เกิดจากธรรมชาติ เชน กระดูก หนัง และเศษเนื้อ ช้ินสวนจากพืช กานใบ ใบไม
และเมล็ดพันธุ ขนสัตว เสนผม คราบเชื้อรา แมลง มูลสัตว หรือคราบขับถายของสัตว
พาหะ 

2. ส่ิงแปลกปลอม เชน เศษแกว โลหะ พลาสติก เศษไม เทปกระดาษ ปูนพลาสเตอร ส่ิง
สกปรก กรวด เข็มฉีดยาสัตว ปายชื่อ ปะเก็น ฉนวนหุมทอ ผาปดแผล กระดุมและ
เครื่องประดับตางๆ กนบุหร่ี เปนตน 

 
หลักการที่ 2 หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Determine the Critical Control Points (CCPs)) 
 กําหนดขั้นตอนการทํางานซึ่งสามารถจะทําการควบคุม เพื่อกําจัดอันตรายหรือลดโอกาส
การเกิดอันตราย เรียกวาจุด CCP หรือจุดควบคุมวิกฤต หมายถึง ขั้นตอนใดๆ ในกระบวนการการ
ผลิต รวมถึงการรับวัตถุดิบ การแปรรูป การเก็บเกี่ยว การขนสง การปรับสูตรกรรมวิธีการผลิต หรือ
การจัดเก็บ ที่อาจกอใหเกิดอันตรายและทําการกําหนดเปนจุดควบคุมวิกฤต จุดควบคุมวิกฤต 
หมายถึง ตําแหนงวิธีการ หรือขั้นตอนในกระบวนการผลิต ซ่ึงหากสามารถควบคุมใหอยูในคา หรือ
ลักษณะที่กําหนดไวไดแลว จะทําใหมีการขจัดอันตรายหรือลดการเกิดอันตรายจากผลิตภัณฑนั้นได 
 การตัดสินวาขั้นตอนใดในกระบวนการผลิตเปนขั้นตอนสําคัญหรือเปนจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม สามารถดําเนินการไดโดยการตัดสนของผูเชี่ยวชาญ หรือการใชหลักการของ decision tree 
ซ่ึงเปนคําถาม 4 การใชหลักการตาม decision tree ตองมีความยืดหยุนสามารถใชไดกับทุกขั้นตอน
ในวงจรการผลิตทุกประเภทอุตสาหกรรมอาหาร และยังสามารถใชไดกับอันตรายทั้ง 3 ประการ โดย
ไมมีการจํากัดจํานวนจุดวิกฤต 
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 คาวิกฤตที่จะกําหนดขึ้น ควรเปนคาที่สามารถจําทําการตรวจวัด หรืออานคาไดผลอยาง
รวดเร็ว ควรหลีกเลี่ยงการตั้งคาวิกฤตทางจุลชีวะ อาทิเชน การกําหนดปริมาณเชื้อจุลินทรีย เนื่องจาก
การตรวจวิเคราะหตองใชเวลานาน ไมสะดวกตอการแกไขปญหาไดทันทวงที และเปนการตอง
เสียเวลารอผลการตรวจวิเคราะห ทําใหแผนการการผลิตตองลาชา จึงอาจทําการกําหนดผลของ        
จุลินทรียในทางออม หากจําเปน เชน กําหนดปริมาณเชื้อจุลินทรียในวัตถุดิบแทน 
 
หลักการที่ 3 กําหนดคาวิกฤต (Establish Critical Limit)  
 ตองควบคุมใหอยูภายใตเกณฑที่กําหนด เพื่อมั่นใจวาจุด CCP อยูภายใตการควบคุมการ
กําหนดระบบเพื่อตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Establish a system to monitor 
control of the CCP) กําหนดระบบในการเฝาระวังจุดวิกฤต โดยการกําหนดแผนการทดสอบหรือ
การเฝาสังเกต การกําหนดคาวิกฤต ณ จุดควบคุมวิกฤต คาวิกฤตอาจเปนคาตัวเลข หรือลักษณะ
เปาหมายของคุณภาพดานความปลอดภัยที่ตองการของผลผลิต ณ จุดควบคุมวิกฤต ซ่ึงกําหนดขึ้น
เปนเกณฑสําหรับการควบคุม เพื่อใหแนใจวาจุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุม 
 
หลักการที่ 4 กําหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Establish a System 

to Monitor Control of the CCPs) 
  ทําการเฝาระวังโดยกําหนดขึ้นอยางเปนระบบ มีแผนการตรวจสอบหรือเฝาสังเกตการณ
และบันทึกขอมูลเพื่อใหเชื่อมั่นไดวาการปฏิบัติงาน ณ จุดควบคุมวิกฤตมีการควบคุมอยางถูกตอง 
เพื่อประเมินวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมนั้นๆ อยูภายใตสภาวะควบคุม การตรวจติดตามเปนการ
มอบหมายใหมีผูรับผิดชอบตรวจสอบ ตรวจวัดคาโดยการใชเครื่องมือที่เหมาะสมหรือใชความ
ชํานาญประสบการณของประสาทสัมผัส เชน การดมกลิ่น การชิม การสังเกตโดยสายตา และการ
บันทึกผลไวในแบบฟอรมที่กําหนด ตามชวงเวลาที่เหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคของการตรวจสอบ
เพื่อ 

1. ใชตรวจสอบกรรมวิธีผลิตในขั้นตอนที่เปนจุดวิกฤตวาอยูในสภาวะปกติหรือไม 
2. ใชตัดสินวาจําเปนตองดําเนินการแกไขเมื่อพบส่ิงปกติ หรือเกิดการเบี่ยงเบนจากคา

วิกฤตที่กําหนด 
3. ทําใหได เอกสารการบันทึกขอมูลจากการเฝาระวัง  เพื่อใชในการทบทวนสอบ

ประสิทธิภาพของระบบ 
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หลักการที่ 5 กําหนดการแกไข (Establish the Corrective Action) 
 การแกไข สําหรับขอบกพรอง และใชมาตรการนั้นทันที กรณีที่พบวา จุดควบคุมวิกฤตไม
อยูภายใต การควบคุมตามคาวิกฤตที่กําหนด 
 
หลักการที่ 6 กําหนดการทวนสอบ (Establish Procedures for Verification) 
 ทบทวนประสิทธิภาพ ของระบบ HACCP ที่ใชงานอยูรวมทั้งใชผลการวิเคราะหทดสอบ
ทางหองปฏิบัติการเพื่อประกอบการพิจารณาในการยืนยันวาระบบ  HACCP ที่ใชอยูนั้นมี
ประสิทธิภาพเพียงพอที่จะสรางความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของผลิตภัณฑได 
 การทวนสอบเปนเครื่องมือที่ใชประเมินประสิทธิผล และการปฏิบัติตามแผน HACCP เพื่อ
ยืนยันวามีการปฏิบัติการควบคุมตามมาตรการตางๆ ที่ระบุไวในแผนอยางครบถวน ถูกตองตาม
รายการละเอียดทุกประการ การทวนสอบตามปกติในแตละจุดวิกฤตเปนเพียงสวนหนึ่งของระบบ
การทวนสอบ กิจกรรมการทวนสอบ แบงเปน 

1. การตรวจสอบความถูกตองของแผนระบบ HACCP การตรวจสอบแผน HACCP เปน
การประเมินวามีการจัดทําแผน HACCP สําหรับผลิตภัณฑ โดยมีการระบุ และควบคุม
อันตรายหรือลดปริมาณอันตรายถึงจุดที่ยอมรับได การตรวจสอบนี้เปนการตรวจสอบ
โดยอาศัยหลักการดานวิทยาศาสตร 

2. การตรวจประเมินระบบ 
3. การสุมตัวอยางและการทดสอบเปนสวนหนึ่งของการทวนสอบ โดยตองมีการทําเปน

ชวงระยะเพื่อสรางความมั่นใจ คาวิกฤตที่กําหนดมีความเหมาะสม และยังสามารถใช
เพื่อตรวจสอบความสามารถของผูจัดสงวาสามารถสงวัตถุดิบไดตามขอกําหนดที่
ตองการหรือไม 

 
หลักการที่ 7 กําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (Establish Documentation and 

Record Keeping) 
 จัดทําระบบบันทึกเก็บรักษาขอมูลท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหาร แต
ละชนิดไวเพื่อเปนหลักฐานใหสามารถคนไดเมื่อจําเปนเอกสารตางๆ ที่เกี่ยวของกับระบบ HACCP 
เอกสารที่เกี่ยวของในระบบ HACCP ไดแก 

1. Support Document ไดแกเอกสารสนับสนุนที่เกี่ยวของในระบบ HACCP รวมทั้ง
เอกสารขอมูลตางๆ ที่ใชในการวิเคราะหอันตราย 

2. บันทึกขอมูลตางๆ ในระบบ HACCP ไดแกบันทึกขอมูลที่เกี่ยวกับการปฏิบัติงาน 
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3. เอกสารคูมือการปฏิบัติงานและวิธีการใชบันทึกคูมือ วิธีการปฏิบัติในระบบ HACCP 
ไดแก รายละเอียดขั้นตอนวิธีการตรวจติดตามในแตละจุดวิกฤต 

4. บันทึกผลการฝกอบรม การฝกอบรมของบุคลากรที่เกี่ยวของกับการจัดทําระบบ 
HACCP ในเรื่องหลักการของระบบ  HACCP รวมถึงการฝกอบรมเจาหนาที่ที่
ภาระหนาที่ตามที่ไดรับมอบหมายตางๆ 

 
2.  แนวคิดเก่ียวกับความคิดเห็น 
 2.1  ความหมายของความคิดเห็น มีผูใหความหมายของความคิดเห็นไวหลายทาน ดังนี้  

เรืองเวทย แสงวัฒนา (2522 : 20) ไดใหความหมาย ความคิดเห็นวาเปนการแสดงออก
ทางดานความรูสึกตอส่ิงใดสิ่งหนึ่งดวยการพูดหรือเขียน โดยอาศัยพื้นฐานความรู ประสบการณและ
สภาพแวดลอม การแสดงความคิดเห็นนี้ อาจไดรับการยอมรับหรือปฏิเสธจากคนอื่นได ความสําคัญ
ขอความคิดเห็น เปนการศึกษาความรูสึกของบุคคลที่มีตอส่ิงใดสิ่งหนึ่ง แตละคนจะแสดงความเชื่อ
และความรูสึกใด ๆ ออกมาโดยการพูด หรือการเขียน เปนตน การสํารวจความคิดเห็นจะเปน
ประโยชนตอการวางนโยบายตาง ๆ เพราะจะทําใหการดําเนินการตาง ๆ เปนไปดวยความเรียบรอย 
โครงการพัฒนาใด ๆ ก็ตาม ถาจะใหเสร็จและบรรลุเปาหมายอยางแทจริงแลวก็คงจะไดรับความ
รวมมือจากประชาชน การเผยแพรโครงการ และการรับฟงความคิดเห็นของประชาชนตอโครงการ
จึงจะเกิดผลดี คือ จะชวยใหโครงการนั้นสอดคลองเปนไปตามความตองการของทองถ่ิน อันเปน
ส่ิงแวดลอมทางสังคมที่ใชประเมินคาโครงการ และทําใหประชาชนเกิดความรูสึกในการเขามามี
สวนรวม ทําใหเกิดการตอตาน ถาสาธารณชนเกิดความสํานึกในการเปนเจาของเปลี่ยนแปลง
ปรับปรุงรักษาไว   ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวางนโยบายตาง ๆ การเปลี่ยนแปลงนโยบายหรือการ
เปล่ียนแปลงระบบงาน รวมทั้งการฝกหัดการทํางานดวย 

อุทัย หิรัญโต (2519 : 80–81) ไดใหความหมาย ความคิดเห็นวา ความคิดเห็นของบุคคล
มีหลายระดับ บางคนมีความคิดเห็นแบบลึกซึ้งและติดตัวไปเปนเวลานาน เปนความคิดเห็นทั่วๆ ไป 
ซ่ึงมีประจําตัวของบุคคลทุกคน ความคิดเห็นที่ไมลึกซ้ึงและเปนความคิดเห็นเฉพาะอยางและมีอยู
ระยะสั้น เรียกวา Opinion เปนความคิดเห็นประเภทหนึ่งที่ไมตั้งอยูรากฐานของพยานหลักฐานที่
เพียงพอแกการพิสูจน มีความรูสึกแหงอารมณนอยและเกิดขึ้นไดงายแตสลายตัวเร็ว 

บุญธรรม คําพอ (2520 : 72) ไดใหความหมายของความคิดเห็นวาเปนความคิดเห็นของ
บุคคลจะเกี่ยวของกับคุณสมบัติประจําตัวของแตละบุคคลอีกดวย ซ่ึงคุณสมบัติประจําตัวบางอยาง 
เชน พื้นความรู ประสบการณในการทํางาน และการติดตอกันระหวางบุคคล นับเปนปจจัยที่ทําให
บุคคลและกลุมมีความคิดเห็นไปในทิศทางใดทิศทางหนึ่ง ทั้งนี้เพราะพื้นความรูเปนกระบวนการ
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สังเกตการณที่ไดรับจากการศึกษามาเปนเวลาหลายปจะเปนรากฐานกอใหเกิดความคิดเห็นตอส่ิงใด
ส่ิงหนึ่งโดยเฉพาะ 

ความสําคัญของความคิดเห็น เปนการศึกษาความรูสึกของบุคคลที่มีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง 
แตละคนจะแสดงความเชื่อและความรูสึกใดๆ ออกมาโดยการพูดหรือการเขียนเปนตน การสํารวจ 
ความคิดเห็นจะเปนประโยชนตอการวางนโยบายตางๆ เพราะจะทําใหการดําเนินการตางๆ เปนไป
ดวยความเรียบรอย โครงการพัฒนาใดๆ ก็ตามถาจะใหสําเร็จและบรรลุเปาหมายอยางแทจริงแลวก็
คงจะไดรับความรวมมือจากประชาชน การเผยแพรโครงการ และการรับฟงความคิดเห็นของ
ประชาชนตอโครงการ จึงจะเกิดผลดี คือ จะชวยใหโครงการนั้นสอดคลองเปนไปตามความตองการ
ของทองถ่ินอันเปนสิ่งแวดลอมทางสังคมที่ใชประเมินคาโครงการและทําใหประชาชนเกิด
ความรูสึกในการเขามามีสวนรวมทํา ใหไมเกิดการตอตาน ถาสาธารณชนเกิดความสํานึกในการเปน
เจาของเปลี่ยนแปลงปรับปรุงรักษาไว  ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวางนโยบายตางๆ  การ
เปลี่ยนแปลงนโยบายตางๆ การเปลี่ยนแปลงนโยบายหรือการเปลี่ยนแปลงระบบงานรวมทั้งการ
ฝกหัดการทํางานดวย 

การวัดความคิดเห็นในการที่ผูใดจะแสดงความคิดเห็นออกมานั้นวิธีที่ใชโดยทั่วไปคือ
วิธีการตอบแบบสัมภาษณและแบบสอบถามซึ่ง วิเชียร เกตุสิงห (2524 : 94–97) กลาววา การใช
แบบสอบถามสําหรับวัดความคิดเห็นจะตองระบุใหผูตอบ ตอบวาเห็นดวยหรือไมเห็นดวยกับ
ขอความที่กําหนดให แบบสอบถามประเภทนี้นิยมสรางตามแนวคิดของลิเคิรท ซ่ึงแบงน้ําหนักความ
คิดเห็นเปน 5 ระดับ ไดแก เห็นดวยอยางยิ่ง เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย และไมเห็นดวยอยางยิ่ง 

ชาติชาย โทสินธิติ (2529 : 15) ไดกลาวถึงอิทธิพลที่ทําใหความคิดเห็นแตกตางกัน ซ่ึง
ประกอบดวย 

1. การอบรมของครอบครัว อิทธิพลของครอบครัวมีมากกวาปจจัยอ่ืนๆ เพราะ
ครอบครัวเปนสถาบันสังคมแหงแรกของบุคคล 

2. กลุมและสังคมที่เกี่ยวของ บุคคลเมื่ออยูในกลุมใดหรือสังคมใด ก็จะมีความคิดเห็น
ไปในทางเดียวกับกลุมและสังคมนั้นๆ กลุมเปนสวนผลักดันใหบุคคลมีการเรียนรู
โดยตรง 

3. วัฒนธรรมประเพณี บุคคลเมื่อไดรับอิทธิพลจากวัฒนธรรมและประเพณีใดยอม
ปฏิบัติไปตามวัฒนธรรมและประเพณีนั้นๆ และมักจะมีความคิดเห็นตอวัฒนธรรม
และประเพณีของตนไปในทางที่ดี 

4. การศึกษา ระดับการศึกษามีอิทธิพลตอการแสดงความคิดเห็นเพราะเปนการจัด
ประสบการณใหกับบุคคล 
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5. ส่ือมวลชน ไดแก หนังสือพิมพ วิทยุ โทรทัศน เปนตน ส่ิงเหลานี้มีอิทธิพลมากตอ
การเปลี่ยนแปลงความคิดเห็นของบุคคล เพราะจะเปนส่ือในการสรางความคิดทั้ง
ทางดานบอกและดานลบได 

 
2.2 โรงงานผลติภณัฑนมเชียงใหม (2547 : ออนไลน) 

ประวัติความเปนมา 
เมื่อปพุทธศักราช 2503 พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราชและ

สมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ เสด็จประพาสทวีปยุโรปในการเสด็จทรงประทับแรม
อยู ณ ประเทศเดนมารก ทรงใหความสนพระทัยเกี่ยวกับกิจการการเลี้ยงโคนมของชาวเดนมารกเปน
อยางมาก ดังนั้นหลังจากเสด็จนิวัติประเทศไทยแลว  ในปตอมารัฐบาลเดนมารกและสมาคม
เกษตรกรเดนมารกจึงไดรวมกนันอมเกลาฯ ถวายโครงการสงเสริมการเลี้ยงโคนมในประเทศไทยให
เปนของขวัญแดลนเกลาฯ ทั้งสองพระองคเพื่อใหการดําเนินโครงการสงเสริมการเลี้ยงโคนมใน
ประเทศไทยบรรลุตามเจตนารมยที่ตั้งไว จึงไดมีการตกลงทําสัญญาใหความชวยเหลือดานวิชาการ
และเศรษฐกิจระหวางรัฐบาลไทยและรัฐบาลเดนมารกขึ้น ในการนี้รัฐบาลเดนมารกไดใหความ
ชวยเหลือจัดตั้งฟารมโคนมและศูนยผึกอบรมการเลี้ยงโคนมไทย–เดนมารก ขึ้นที่อําเภอมวกเหล็ก 
จังหวัดสระบุรี และจัดสรรงบประมาณสนับสนุนการดําเนินงานโครงการเปนเงินประมาณ 23.5 
ลานบาท พรอมทั้งจัดสงผูเชี่ยวชาญมารวมดําเนินการพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลย
เดชมหาราชและสมเด็จพระเจาเฟรดเดอริคที่ 9 แหงประเทศเดนมารก ไดทรงประกอบพิธีเปดฟารม
โคนมและศูนยฝกอบรมการเลี้ยงโคนมไทย – เดนมารกอยางเปนทางการ เมื่อวันที่ 16 มกราคม 2505 
จึงนับไดวาเปนวันที่มีความสําคัญยิ่งในประวัติศาสตรของการเลี้ยงโคนมในประเทศไทย ตอมาในป
พุทธศักราช 2514    รัฐบาลไทยไดรับโอนกิจการฟารมโคนมและศูนยฝกอบรมการเลี้ยงโคนมไทย – 
เดนมารก จัดตั้งเปนรัฐวิสาหกิจสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ มีช่ือวา  “องคการสงเสริมกิจการ
โคนมแหงประเทศไทย (อ.ส.ค.)”  มสํีานักงานตั้งอยูเลขที่  160 ถนนมิตรภาพ   อําเภอมวกเหล็ก  จ.
สระบุรี เพื่อดําเนินบทบาทในการสงเสริมการเลี้ยงโคนมและพัฒนาอุตสาหกรรมนมตอไป 

 
วัตถุประสงค 
การจัดตั้งองคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย (อ.ส.ค.) จัดตั้งขึ้นตามพระราช

กฤษฎีกาจดัตั้ง อ.ส.ค. พ.ศ. 2514 แกไขเพิ่มเติม พ.ศ. 2537 ใหไว ณ วันที ่31 สิงหาคม 2537 โดยมี
วัตถุประสงค ดังนี ้

1. ดานสงเสริมกิจการโคนม 
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 1.1  สงเสริมการเลี้ยงโคนมและสัตวอ่ืนทีใ่หน้ํานมและเนื้อ 
 1.2 ฝกอบรมบุคคลใหมีความรู ความชํานาญ ในการเลี้ยงโคนม และสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานม

และเนื้อ การผลิตน้ํานมและเนื้อ และการประกอบผลิตภัณฑจากน้ํานมและเนื้อ  
 1.3 ชวยเหลือ แนะนํา และใหคําปรึกษาแกเกษตรกร ตลอดจนประสานงาน และ

รวมมือกับหนวยงานที่เกี่ยวของในดานการกําจัดโรค การเลี้ยงดูสัตว การผสมเทียม อาหารและอื่นๆ 
สําหรับโคนมและสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ 

 1.4 พัฒนาและผลิตพันธุโคนมและสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ 
 1.5 สงเสริมและสนับสนุนการบริโภคนมและผลิตภัณฑนมในประเทศ 
 1.6 ดําเนินกิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ หรือตอเนื่องกับการสงเสริมกิจการโคนม 
2. ดานธุรกิจและอุตสาหกรรมโคนม 
 2.1  ผลิต ซ้ือ ขาย แลกเปลี่ยน และใหซ่ึงน้ํานมและเนื้อ ผลิตภัณฑจากน้ํานมและเนื้อโค

นม และสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ ตลอดจนอาหารสัตว  น้ําเชื้อเอ็มบริโอ และอุปกรณตาง ๆ ที่
เกี่ยวกับการผลิตและการตลาด 

 2.2 ดําเนินธุรกิจบริการเกี่ยวกับการเลี้ยงโคนมและสัตวอ่ืนที่ใหน้ํานมและเนื้อ และการ
ผลิตผลิตภัณฑจากน้ํานมและเนื้อ 

 2.3 ดําเนินกิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี่ยวของหรือตอเนื่องกับธุรกิจอุตสาหกรรมโคนม 
 
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. ศูนยอํานวยการกลาง (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  
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4. สํานักงาน อ.ส.ค.ภาคใต (โรงงานนมปราณบุรี) 
          174 ถนนเพชรเกษม ต.หนองตาแตม 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 (โรงงานนมขอนแกน) 
          344 หมู 15 ต.ทาพระ อ.เมือง จ.ขอนแกน 40260 
        โทร. 0–4334–674–8 โทรสาร 0–4334–6786–7 
          e–mail : kkplant@dpo.moac.thaigov.net  
6. สํานักงาน อ.ส.ค.ภาคเหนือตอนลาง (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.หวยแกว 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 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 กองควบคุมอาหาร คณะกรรมการอาหารและยา (2540) ไดศึกษาเรื่อง HACCP สําหรับ
อุตสาหกรรมอาหารทะเลกลาวไววา องคการการคาโลก (World Trade Organization : WTO) ไดตก
ลงที่จะนํามาตรการของ Sanitary and Phytosanitary Measure ; (SPS) และมาตรการของ Technical 
Barrier to Trade ; (TBT) มาใชเปนมาตรการปฏิบัติระหวางประเทศสมาชิกและยอมรับมาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศของ Codex เปนมาตรฐานระหวางประเทศสมาชิกเพื่อใหเจาหนาที่ที่
เกี่ยวของกับการกํากับดูแลและผูประกอบการดานอาหารไดนําหลักการของ HACCP ไปใชปฏิบัติ
เนื่องจากระบบ HACCP เปนที่ยอมรับทั่วโลกวาสามารถนําไปใชเปนระบบปองกันอันตรายของ
อาหารที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด โดยพบวาประโยชนของระบบ HACCP จะชวยปรับปรุงดานการ
ดําเนินการการควบคุมคุณภาพของกระบวนการผลิต สนับสนุนใหมีการนุคลากรมาใชประโยชน
สูงสุดรูวิธีการแกไขปญหามากขึ้น ซ่ึงจะชวยประหยัดเงิน ลดเวลา และขั้นตอนการทํางาน มี
ผลิตภัณฑอาหารที่เปนไปตามขอกําหนดของประเทศคูคา ลดการรองเรียนจากผูบริโภค ลดการตัด
ราคาและการเรียกผลิตภัณฑคืนเนื่องจากไมไดคุณภาพและไมปลอดภัย นอกจากนี้ยังชวยให
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ผูปฏิบัติงานไดมีสวนรวมในกิจกรรมดานคุณภาพทําใหไดผลงานที่มีคุณภาพเปนที่นาพอใจและเกิด
การเรียนรูใหมๆที่เปนประโยชนทางวิชาการเพิ่มขึ้น ชวยในดานการตรวจสอบของเจาหนาที่รัฐ 
รวมถึงสงเสริมการสงออก 
 สถาบันอาหาร (2542) ไดศึกษาและประมวลพื้นฐานที่จําเปนตองถือปฏิบัติในการจัดทําและ
ประยุกตใชระบบ HACCP พบวาความสําเร็จในการประยุกตใชระบบ HACCP เกิดจากการผูกมัด
อยางเต็มที่และการมีสวนรวมของผูบริหารทั้งการบังคับใช การจัดทํา HACCP ตองการแนวความคิด
จากหลายสาขาวิชาอาทิ ความรูความชํานาญ สาขาเกษตรศาสตร ศาสตรดานการผลิตจุลชีววิทยา 
เทคโนโลยีอาหาร เคมี วิศวกรรมศาสตรและศาสตรอีกหลายๆ ดานประกอบกัน ซ่ึงการประยุกตใช
ระบบ HACCP ซ่ึงสอดคลองกับหลักการจัดการดานคุณภาพเชนระบบบริหารคุณภาพอนุกรม 
มอก./ISO 9000 นอกจากนี้ยังเกี่ยวกับการจัดทําระบบ HACCP ใหประสบความสําเร็จควรจะไดมี
การปฏิบัติตามหลักเกณฑและขอกําหนดของโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex) 
ไดแกหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และขอกําหนดในทางปฏิบัติของ Codex อยาง
เหมาะสมตลอดจนกฎหมายดานความปลอดภัยของอาหารที่เกี่ยวของ ประเด็นสําคัญในการ
ประยุกตใชระบบ HACCP คือการจัดทําแผน HACCP ควรมีความยืดหยุนตามความเหมาะสมให
เปนไปตามธรรมชาติและขนาดของสายการผลิตนั้นๆ 
 สุดคะนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนาระบบคุณภาพ HACCP 
เพื่อการสงออกผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองฝกสดแชแข็ง พบวาความสําเร็จในการจัดทําระบบ HACCP 
จําเปนตองไดรับการสนับสนุนอยางเต็มที่จากฝายบริหารทั้งในดานการเงิน การจัดการและบุคลากร
ในองคกร หากไมไดรับการสนับสนุนจากผูบริหารแลวการจัดทําระบบ HACCP จะเปนไปดวย
ความยากลําบาก และอาจจะไมประสบความสําเร็จ นอกจากนี้ยังไดกลาวถึงปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําระบบ HACCP ไววา สมาชิกในทีมงานการจัดทําระบบ HACCP ขาดความรูความเขาใจที่
ถูกตองในการจัดทําระบบทําใหเกิดความลาชา ขาดการแบงหนาที่ในการทํางานที่ชัดเจน ขาด
รูปแบบเอกสารที่ชัดเจน ขาดงบประมาณในการปรับปรุงระบบพื้นฐาน ขาดขอกําหนดหรือ
หลักเกณฑที่ใชในการตัดสินใจในการกําหนดคาควบคุม ผูปฏิบัติงานขาดความเขาใจในการ
ประยุกตใช HACCP เขากับระบบงานเดิม ทีมตรวจติดตามขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบ
ภายในที่ถูกตองและผูตรวจประเมินเนนการตรวจเอกสารมากกวาการตรวจสอบกระบวนการที่มี
ผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร 
 บริษัท คิวพลัส คอนเซพท จาํกัด (2548 : ออนไลน) ไดกลาวถึงประโยชนของการนําระบบ 
HACCP มาใชตอผูประกอบการไวดังนี้ 
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1. ชวยลดการสูญเสียจากอาหารที่ไมปลอดภัย เนื่องจากการผลิตอาหารที่ไมปลอดภัยเปน
สาเหตุที่ทําใหตองมีคาใชจายตามมา เชน การเรียกคืนสินคา การทําลายสินคา การนํา
สินคากลับเขากระบวนการผลิตใหมในบางกรณีซ่ึงคาใชจายอาจสูงเกินกวาที่
ผูประกอบการจะชดเชยได 

2. ชวยลดภาระคารักษาพยาบาลในกรณีที่ผลิตภัณฑมีอันตรายตอผูบริโภค 
3. ลดจํานวนตัวอยางผลิตภัณฑสุดทายที่ตองสุมตรวจ 
4. ชวยใหมีการใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ เชน ดานกําลังคน เงินทุน และเวลา 
5. การจัดทําระบบ  HACCP ทําใหมีขอมูลหรือรายงานเปนหลักฐาน  สําหรับการ

ตรวจสอบของลูกคาและหนวยงานที่รับผิดชอบซึ่งจะเปนสิ่งที่แสดงวาผูประกอบการมี
การประกันคุณภาพการผลิตอยูตลอดเวลา 

6. ชวยกระตุนใหผูประกอบการมีการติดตามการทํางานแกไขปญหาและปรับปรุงการ
ทํางานอยางตอเนื่องและเปนระบบ 

7. เปนการสรางชื่อเสียงและภาพพจนที่ดีใหกับองคการ 
8. เพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันดานการตลาดทั้งในและตางประเทศ ประโยชนตอ

ตัวผลิตภัณฑ 
9. ผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภยั 
10. สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดยาวนานขึ้น 
11. เกิดภาพพจนที่ดีตอตัวผลิตภัณฑ 

 
 อัจฉรา พุมฉัตร (2548 : ออนไลน) ไดกลาวไววา HACCP หรือ Hazard Analysis and 
Critical Control Points ซ่ึงหมายถึง การวิเคาะหอันตราย จุดควบคุมวิกฤตเปนแนวคิดเกี่ยวกับ
มาตรการปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของการดําเนินกิจกรรมใดๆ โดนมี
กระบวนการดําเนินงานเชิงวิทยาศาสตร คือมีการศึกษาถึงอันตราย หาทางปองกันไวลวงหนา 
รวมทั้งมีการควบคุมและเฝาระวัง เพื่อใหแนใจวามาตรการปองกันที่กําหนดขึ้นนั้นมีประสิทธิภาพ
ตลอดเวลา ที่มาของการเปลี่ยนแนวคิด HACCP ใหเปนวิธีปฏิบัติในอุตสาหกรรมอาหารที่เกิดขึ้น
ตั้งแตป พ.ศ.2502 โดยบริษัทพิสเบอรี่ ในสหรัฐอเมริกา ตองการระบบงานที่สามารถใชสรางความ
เชื่อมั่นในความปลอดภัยสําหรับการผลิตอาหารใหแกนักบินอวกาศในโครงการขององคการนาซา 
แหงสหรัฐอเมริกา นับแตนั้นเปนตนมาทั้งภาคอุตสาหกรรมอาหารสถาบันวิชาการและองคการที่มี
หนาที่ควบคุมดูแลดานอาหารของสหรัฐอเมริกาก็เริ่มใหความสนใจในระบบ HACCP จึงไดมีการ
สงเสริมและนําไปปรับปรุงใชในอุตสาหกรรมอาหารประเภทตางๆ องคการอาหารและยาของ
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สหรัฐอเมริกาไดใชแนวคิดนี้ในการแกปญหาที่ผูบริโภคไดรับอันตรายจากอาหารกระปอง เนื่องจาก
สารพิษของแบคทีเรียคือ botulinum toxins สารพิษนี้มีอันตรายตอผูบริโภคสูงมากแมรางกายจะ
ไดรับในปริมาณเพียงเล็กนอยก็อาจถึงแกชีวิตได จึงไดมีการกําหนดจุดควบคุมวิกฤตในการผลิต
อาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ํา 
 องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติและองคการอนามัยโลกไดเห็นความสําคัญ
ของการประยุกตใช HACCP ในกระบวนการผลิตอาหารในระดับตางๆ ตั้งแตในครัวเรือน การผลิต
วัตถุดิบที่เปนอาหาร จนถึงอุตสาหกรรมอาหารขนาดใหญ ในที่สุดคณะกรรมาธิการวาดวยมาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศซึ่งมีรัฐบาลของประเทศตางๆ เปนสมาชิกอยูเปนจํานวนมากไดจัดทําเอกสาร
วิชาการเพื่อเปนแนวทางปฏิบัติในการประยุกตใช HACCP สําหรับการผลิตอาหารขึ้นพรอมทั้งมี
นโยบายสนับสนุนการใช HACCP ในกระบวนการผลิตอาหารเพื่อการคาระหวางประเทศ ทําให
ระบบ HACCP เปนที่ยอมรับ และนานาชาติใหความสําคัญ เอกสารวิชาการเกี่ยวกับระบบ HACCP 
และแนวทางการนําไปใชทําใหตองมีการจัดทําวิธีปฏิบัติในรายละเอียดใหเหมาะสมกับแตละ
ผลิตภัณฑ แตละกระบวนการผลิต แตละสถานที่ผลิต เพื่อใหเกิดประสิทธิภาพในการปองกัน
อันตรายอยางเต็มที่ วิธีการใชในระบบ HACCP เปนกระบวนการทางวิทยาศาสตรมีการศึกษา
รวบรวมวิเคราะหขอมูล ตัดสินใจ วางแผน ดําเนินงานตามแผน ติดตามกํากับดูแล การปฏิบัตงิานใน
ระบบ แกไขปญหาที่เกิดขึ้น และทบทวนประสิทธิภาพ ของระบบอยูตลอดเวลา จึงจําเปนที่
ผูประกอบการผลิตอาหารที่จะใชระบบนี้ตองจัดตั้งทีมงานซึ่งประกอบดวยผูมีความรูความชํานาญ
หลายสาขา เชน ดานวิทยาศาสตร การอาหาร วิศวกรรมโรงงาน สุขาภิบาลอาหาร หรืออ่ืนๆตาม
ความจําเปน เพื่อทําหนาที่พัฒนาระบบจัดทําเอกสารและตรวจประเมินผล การปฏิบัติงานนอกจากนี้
ยังไดกลาวถึงประโยชนของการนําระบบ HACCP มาใชวาประโยชนที่ไดรับจากการใชระบบ 
HACCP มีหลายประการที่สําคัญ ไดแก 
 ประการแรก ทําใหภาคอุตสาหกรรมอาหารสามารถสรางความมั่นใจตอผูบริโภคในคุณภาพ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้น หรือจัดจําหนาย ชวยประหยัดคาใชจายแกผูประกอบการใน
ระยะยาวไดดี เนื่องจากมีการจัดสรรทรัพยากรไปใชในอุตสาหกรรมควรจะใชการกําหนดจุดควบคุม
วิกฤตที่เหมาะสมจะทําใหผูประกอบการผลิตผลิตภัณฑที่มีคุณภาพความปลอดภัยอยางสม่ําเสมอ 
ชวยใหมีการศึกษาปญหา และหาทางปองกันแกไขไวลวงหนาเมื่อมีแนวโนมวาจะเกิดปญหาในการ
ผลิตก็จะทําใหแกไขไดอยางทันทวงที ชวยลดการสูญเสียของผลิตภัณฑ ทําใหสามารถดําเนินการ
อาหาร ไดอยางราบรื่นตามเปาหมายที่กําหนด นอกจากนี้ยังสามารถใชประกอบการศึกษาความ
ปลอดภัยของกระบวนการผลิตใหมๆ ที่จะพัฒนาขึ้น และผูประกอบการจะสามารถประยุกตใช 
ระบบ HACCP นี้กับทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตและการประกอบอาหาร 
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 ประการ 2 เจาหนาที่ภาครัฐที่ทําหนาที่กํากับดูแลความปลอดภัยของอาหารจะไดรับ
ประโยชนถาผูผลิตใชระบบ เพราะบันทึกขอมูลหลักฐานการผลิตในระบบ HACCP ที่ผูกอบการ
บันทึกไวระหวางการผลิตอาหารแตละรุนจะเปนเครื่องมือประกอบการตรวจสอบที่ดีชวยใหงาน
ควบคุมคุณภาพอาหารของเจาหนาที่ภาครัฐสะดวกและมีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น เพราะรูปแบบเดิม
ของการตรวจสอบจะมีการทําแผนใหเจาหนาที่ผูรับผิดชอบเขาทําการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร
เปนครั้งคราว แตละครั้งอาจใชเวลาใชเวลาหางกัน 1 ถึง 2 ป และขอมูลท่ีไดจากการตรวจเยี่ยมเปน
เพียงขอมูลการผลิต ณ เวลาที่เขาทําการตรวจสอบเทานั้น 
 ประการ 3 กอใหเกิดความสัมพันธและความรวมมืออันดีระหวางผูประกอบการผลิตอาหาร
กับเจาหนาที่ผูกํากับดูแลภาครัฐ เนื่องจากมีขอเสนอแนะใหมีการใหความเห็นชอบรวมกันในการ
จัดทําแผนดําเนินการ ระบบ HACCP และผูผลิตจะตองเก็บขอมูลสําคัญเกี่ยวกับการผลิตไวให
เจาหนาที่ตรวจสอบไดตลอดเวลา ซ่ึงทําใหเกิดความโปรงใสในการปฏิบัติงาน 
 ประการ 4 การรับรองระบบ HACCP โดยหนวยงานที่เหมาะสมนั้นจะเปนประโยชนตอ
การคา อาหารระหวางประเทศ คือ จะชวยอํานวยความสะดวกในการตรวจปลอยสินคาเมื่อสงถึง
เมืองทาปลายทาง เนื่องจากผูรับผิดชอบตรวจสอบมีความเชื่อมั่นในคุณภาพความปลอดภัยของ
ระบบการผลิตสินคามากขึ้น นอกจากนี้ผลิตภัณฑอาหารสงออกที่ปลอดภัยเปนที่นิยมของผูบริโภค
ยังสามารถสรางเศรษฐกิจและชื่อเสียงแกประเทศชาติ รวมทั้งชวยลดปญหาสาธารณสุขระหวาง
ประเทศ อันเนื่องจากผลิตภัณฑอาหารนําเขาและสงออกไดอีกดวย 
 ประการ 5 ผูบริโภคเปนผูไดรับประโยชนสูงสุด เนื่องจากมีผลิตภัณฑอาหารที่มีความ
ปลอดภัยใหเลือกซื้อหามาบริโภคเพิ่มขึ้น 
  
 ภาควิชาวิศวอุตสาหกรรม (2548 : ออนไลน) ไดกลาวถึงประโยชนของระบบ HACCP ไว
ดังนี้ 

1. เปนระบบที่ใหความปลอดภัยกับอาหาร โดยครอบคลุมทุกขั้นตอนตั้งแตการเพาะปลูก
การ เก็บเกี่ยว การรับวัตถุดิบ การแปรรูป การเก็บรักษา การจดัสง และจัดจําหนายจนถึง
การเตรียมการปรุงหุงตมของผูบริโภค 

2. เปนระบบที่เปลี่ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทาย เปนระบบการปองกันปญหา
ตามหลักการประกันคุณภาพ 

3. ระบบ HACCP เปนระบบที่สามารถใชควบคุมอันตรายจากจุลินทรียสารเคมีและสิ่ง
แปลกปลอมไดอยางมีประสิทธิภาพ และไมส้ินเปลือง 
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4. ชวยปองกันการสูญเสียจากการที่ผลิตภัณฑเกิดการปนเปอนหรือไมเปนไปตาม
ขอกําหนด 

5. เปนระบบที่สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น 
6. ระบบ HACCP มีการกําหนดในมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เปนที่ยอมรับใน

ระดับสากลวาสามารถใชสรางความมั่นใจในการผลิตอาหารใหปลอดภัย 
 
 สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ (2548 : ออนไลน) ไดกลาวไวดังนี้ ระบบการวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหารหรือระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical 
Control Points) คือระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อควบคุมอันตราย ณ จดุ
หรือข้ันตอนการผลิตที่อันตรายเหลานั้นมีโอกาสเกิดขึ้น จึงสามารถประกันความปลอดภัยของ
อาหารที่ยอมรับกันวาสามารถปองกันอันตรายและสิ่งปนเปอนไดดีกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้น
สุดทาย โดยระบบ HACCP จะเนนการควบคุมกระบวนการผลิตในจุดหรือขั้นตอนที่สําคัญที่
สามารถประยุกตวิธีการควบคุมเขาไปใชได โดยพิจารณาตั้งแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การขนสง 
จนถึงผูบริโภค นอกจากนี้ระบบ HACCP ยังมีศักยภาพในการระบุบริเวณหรือขั้นตอนการผลิตที่มี
โอกาสเกิดความผิดพลาดขึ้นได แมวาจุดหรือในขั้นตอนดังกลาวจะยังไมเคยเกิดอันตรายมากอน ซ่ึง
นับวาเปนประโยชนอยางยิ่ง ความสัมพันธระหวางหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 
(Good  Manufacturing  Practice:  GMP  ตาม  Codex)  และการจัดระบบการวิเคราะหอันตรายและ
จุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร  (Hazards  Analysis  and  Critical  Control  Points  
System: HACCP) ระบบ HACCP และระบบ  GMPมีความสัมพันธกันอยางมาก กลาวคือ ระบบ 
HACCP  มุงเนนการควบคุมกระบวนการผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนที่ไดรับการวิเคราะหแลววาเปนจุด  
CCP  ในขณะที่ระบบ  GMP  จะเนนในเรื่องของการจัดการดานสุขลักษณะของอาคาร  สถานที่การ
ผลิตเครื่องจักรอุปกรณ และควบคุมกระบวนการผลิต ดังนั้นกอนที่จะประยุกตใชระบบ  HACCP  
โรงงานตองมีความพรอมในเรื่องของโปรแกรมพื้นฐานหรือ  GMP  รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวของกับ
ความปลอดภัยของอาหารที่ผลิตประเภทนั้นๆ 
 นอกจากนี้สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ ไดกลาวถึงประโยชนของการจัดทําระบบ HACCP  
ไวดังนี้ 
 1.  เปนหลักประกันความปลอดภัยใหกับผูบริโภค  โดยมีการควบคุมการผลิต ในการผลิต
อาหารไดอยางปลอดภัย เนนที่การปองกัน  และขจัดความเสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนผลิตเปน
อันตรายตอผูบริโภค 
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 2.  สามารถยกระดับมาตรฐานการผลิตใหกับโรงงาน  โดยมีการบริหารจัดการดานความ
ปลอดภัยของอาหารอยางมีระบบ 
 3.  เพิ่มอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ สอดคลองกับขอกําหนดของประเทศคูคา 
 4.  เกิดภาพพจนที่ดีตอองคการ และผลิตภัณฑ 
 5.  ลดภาระคาใชจายในการผลิตที่ไมเปนไปตามขอกําหนด  โดยเฉพาะคุณภาพดานความ
ปลอดภัย 
 6.  เปนระบบคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารที่สามารถขอรับการรับรองได 
 7.  เปนพื้นฐานสําคัญในการพัฒนาสูระบบคุณภาพ  ISO 9000 
 
วิธีการดําเนินการจัดทําระบบ  HACCP 
 1.  การตรวจสอบระบบเบื้องตน (Initial System Survey) โดยทําการประเมินสถานภาพของ
บริษัทเบื้องตนวามีการปฏิบัติสอดคลองกับระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
มอก.7000 มากนอยเพียงใด 
 2.  การฝกอบรม (Training)  ดําเนินการฝกอบรมใหบุคลากรในองคการของทานทราบถึง
ความสําคัญของระบบ HACCP  และขอกําหนดมาตรฐาน 
 3.  การพัฒนาระบบเอกสาร  (Document Preparation)  ของระบบ  HACCP 
 4.  การนําระบบเอกสารไปปฏิบัติ  (Implementation) 
 5.  การประเมินระบบกอนการขอใบรับรอง (Pre – assessment) ทีมวิทยากรที่ปรึกษาของ
สถาบันดําเนินการประเมินระบบกอนการขอใบรับรอง 
 

จักรพันธุ สนั่นนาม (2548) ไดทําการศึกษาเรื่อง “ผลกระทบของระบบ HACCP ตอตนทุน
การผลิตและคุณภาพของมะมวงแชเยือกแข็ง” พบวาการนําระบบ HACCP มาประยุกตใชนั้นจะตอง
ทําใหพนักงานเขาใจในการปฏิบัติงานในระบบ HACCP และมีการปรับปรุงในสวนของอาคารการ
ผลิตและในการจัดทําเอกสาร ซ่ึงทําใหผูบริหารขององคกรตองตัดสินใจในการดําเนินงาน 
 
 ซีเอ็ด  บุคเซ็นเตอร  (2548:  ออนไลน) ไดกลาวไวดังนี้ HACCP  จะมีประโยชนในแงของ
การฝาดานการกีดกันทางการคา ซ่ึงเปนประโยชนที่เห็นไดชัดเจน การนําระบบนี้มาใชจะกอใหเกิด
ผลดีอีกหลายประการ ดังนี้ 
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 1.  ชวยลดการสูญเสียจากอาหารที่ไมปลอดภัย เนื่องจากการผลิตอาหารที่ไมปลอดภัยเปน
สาเหตุที่ทําใหตองมีคาใชจายตามมาสูงมาก เชน การเรียกคืนสินคา การทําลายสินคา การนําสินคา
กลับเขากระบวนการผลิตใหม ซ่ึงคาใชจายอาจสูงเกินกวาที่ผูประกอบการจะชดเชยได 
 2.  ชวยลดภาระคารักษาพยาบาลในกรณีที่ผลิตภัณฑมีอันตรายตอผูบริโภค 
 3.  ลดจํานวนตัวอยางผลิตภัณฑสุดทายที่ตองสุมตรวจ 
 4.  ชวยใหมีการใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ เชน ดานกําลังคน เงินทุน และเวลา 
 5.  ทําใหมีขอมูลหรือรายงานเปนหลักฐาน สําหรับการตรวจสอบของลูกคา และหนวยงาน
มี่รับผิดชอบ ซ่ึงจะเปนสิ่งที่แสดงวาผูประกอบการมีการประกันคุณภาพการผลิตอยูตลอดเวลา 
 6.  ชวยกระตุนใหผูประกอบการมีการติดตามการทํางานแกไขปญหา และปรับปรุงการ
ทํางานอยางตอเนื่องและเปนระบบ 
 7.  เปนการสรางชื่อเสียงและภาพพจนที่ดีใหแกองคการ 
 8.  เพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันดานการตลาดทั้งในและตางประเทศ 
 9. เปนรากฐานที่มั่นคงสําหรับอุตสาหกรรมที่ตองการพัฒนาเขาสูระบบคุณภาพ ISO 9000 
 10.  ผลิตภัณฑอาหารมีความปลอดภัย และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดยาวนานขึ้นทําให
เกดิภาพพจนที่ดีตอตัวผลิตภัณฑ 
 นอกจากนี้ยังไดกลาวถึงการจัดทําระบบ  HACCP ใหประสบความสําเร็จ ไวดังนี้ (บันได 5 
ขั้นสูระบบ  HACCP) 
 มาตรฐาน HACCP เปนมาตรฐานระบบการจัดการดานความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร 
ที่ครอบคลุมตั้งแตวัตถุดิบ เครื่องปรุง การผลิต การเก็บรักษา การสงมอบ และการใชผลิตภัณฑ
มุงเนนใหองคการ มีการกําหนดมาตรการควบคุมดูแลกระบวนการผลิตเพื่อปองกันมิใหเกิดปญหาที่
มีผลกระทบตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑในการพิจารณาระบบ HACCP มีขั้นตอนที่โรงงาน
จะตองจัดทําหลัก ดังตอไปนี้ 
 1.  ศึกษามาตรฐานระบบการวิเคราะหอันตราย และจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิต
อาหาร รวมถึงคําแนะนําในการนําไปใชของ Codex ตาม มอก.7000–2540 Annex to CAC/RCP–1 
(1969) Rev. 3  (997) หรือประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือมาตรฐานระบบ 
HACCP ของประเทศคูคา 
 2.  ประชุมฝายบริหาร เพื่อขอการสนับสนุนในการจัดทําระบบ HACCP จัดตั้งทีมงาน จดัทาํ
ระบบ HACCP และควบคุมดูแลใหเปนไปตามแผนที่ไดกําหนดไว 
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 3.  เลือกผลิตภัณฑที่จะนํามาจัดทําระบบ HACCP จัดทํารายละเอียดและวิธีการปฏิบัติตาม
หลักการระบบ HACCP ตรวจพิสูจนแผน HACCP ที่จัดทําขึ้นกอนนําไปปฏิบัติและลงมือปฏิบัติ
ตามแผนที่ไดกําหนดและตรวจพิสูจนแลว 
 4.  ทําการทวนสอบระบบ เพื่อตรวจสอบวาระบบเปนไปตามแผน และขอกําหนดตาม
มาตรฐานโดยไดมีการปฏิบัติ และคงรักษาระบบอยางเหมาะสม แกไขขอบกพรองที่มาจากการตรวจ
ติดตามภายใน และปรับปรุงระบบใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 
 5.  ติดตอหนวยงานที่ใหการรองรับ และยื่นคําขอ 
 
 นภาพร  เชี่ยวชาญ  (2548: ออนไลน) ไดกลาวไววาในปจจุบันระบบ Hazard  Analysis  and  
Critical  Control  Points (HACCP) ไดถูกนํามาใชในการประกันดานความปลอดภัยของอาหาร  
HACCP  เปนระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร หลักการ
ของ  HACCP จะไมครอบคลุมถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ  (Quality)  แต เปนระบบปองกัน 
(Preventative program) มุงเนนถึงการประเมินและวิเคราะหอันตรายที่อาจปนเปอนในอาหาร เชน 
เชื้อโรค สารเคมี หรือส่ิงแปลกปลอมตางๆ การมีระบบตรวจติดตามการแกไขและการทวนสอบ
วิธีการผลิตอันอาจกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex) 
ไดกําหนดใหใชเปนมาตรฐานสากล โดยถูกใชเปนพื้นฐาน 
 ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด 
โดยสามารถที่จะทํามาใชกับผลิตภัณฑที่ทําการผลิตแลวหรือที่จะเริ่มทําการผลิตโดยแผน HACCP 
แตละแผนจะเฉพาะเจาะจงสําหรับผลิตภัณฑแตละชนิดภายใตสภาวะที่กําหนด นอกจากจะขึ้นกับ
ชนิดผลิตภัณฑแลวยังขึ้นกับสูตรการผลิต เครื่องมืออุปกรณที่ใชบรรจุภัณฑและลักษณะการบริโภค 
(Consumer use) หรือหากมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตใดๆก็ตาม เชน 
การเปลี่ยนสูตรอาหาร การเปลี่ยนเครื่องจักรจะตองมีการปรับแผน HACCP ทันที ซ่ึงระบบ HACCP 
จะประสบผลสําเร็จไดผูผลิตจะตองมีโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐานคือหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหารหรือ Good Manufacturing Practice (GMP) รองรับคือเกณฑหรือขอกําหนดขั้น
พื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิตอาหารได
อยางปลอดภัย 
 ภาควิชาวิศวอุตสาหการ  (2548: ออนไลน) ไดกลาวไววาหลักการของระบบ HACCP 
ครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ ไดแก อันตรายทางชีวภาพซึ่งเปนอันตรายจาก
เชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคหรือสารพิษ อันตรายจากสารเคมี ไดแกสารเคมีที่ใชในการเพาะเลี้ยง 
เพาะปลูกในวงจรผลิตวัตถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต สารเคมีกําจัดศัตรูพืช 
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สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนอาหารเชน สารกันบูดและสารเคมีที่ใชในโรงงาน เชนน้ํามันหลอล่ืน 
จารบี สารเคมีทําความสะอาดเครื่องจักอุปกรณในโรงงานเปนตน และอันตรายทางกายภาพ ไดแก 
ส่ิงปลอมปนตางๆ อาทิ เศษแกว เศษกระจก โลหะ อันตรายทางชีวภาพเปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญ
มากที่สุดในระบบ HACCP เนื่องจากอันตรายประเภทอื่นๆมีขอบเขตการกอใหเกิดปญหาตอ
ผูบริโภคในวงจํากัด และบางครั้งผูบริโภคสามารถตรวจพบไดดวยตัวเองแตการบริโภคอาหารที่
ปนเปอนโดยจุลินทรียนั้นอาจสงผลกระทบตอผูบริโภคโดยแพรหลาย และพิษที่เกิดขึ้นอาจรุนแรง
ถึงเสียชีวิตได 
 ระบบ HACCP  เกี่ยวของกับการควบคุมปจจัยตางๆที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต และผลิตภัณฑ วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพื่อใหสามารถพิสูจนไดวาผลิตภัณฑ
นั้นไดถูกผลิตอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภค และการที่ประยุกตใชระบบอยางไดผล
ขึ้นกับความมุงมั่นและการสนับสนุนจากฝายบริหาร ความรวมมือของฝายตางๆในองคการและที่
สําคัญยิ่งคือการที่หนวยงานนั้นๆ ตองมีการจัดทําระบบพื้นฐานเกี่ยงกับสุขลักษณะโรงงานเสียกอน 
ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาดธุรกิจ ทั้ง
กับกระบวนการผลิตที่เรียบงายและซับซอน โดยสามารถจะนํามาใชกับผลิตภัณฑที่ทําการผลิตแลว 
หรือที่จะเริ่มการผลิต 
 เบญจวรรณ  อ่ึงกุศลมงคล (2544) มหาวิทยาลัยมหาสารคาม (2548:  ออนไลน) ไดกลาววา 
GMP  (Good Manufacturing Practice) หรือหลักเกณฑวิธีการที่ดีสําหรับการผลิต เปนการจัดการ
สภาวะแวดลอมขั้นพื้นฐานของกระบวนการผลิต เชน การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคลการควบคุม
แมลงและสัตวนําโรค การออกแบบโครงสรางอาคารผลิต รวมถึงเครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการผลิต
เปนตน ซ่ึงเนนการปองกันมากกวาการแกไข เปนระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารขั้น
พื้นฐาน (Food Safety Management System) คือการจัดการเพื่อไมใหอาหารกอผลกระทบทางลบตอ
ผูบริโภค เมื่ออาหารนั้นถูกเตรียมหรือบริโภค ระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารจะสมบูรณ
เมื่อจัดทําระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ซ่ึงเปนการจัดการดานการ
ควบคุมกระบวนการผลิต โดยจะทําการวิเคราะหและประเมินอันตรายในขั้นตอนการผลิตทั้งหมด 
ตั้งแตตรวจรับวัตถุดิบ จนกระทั่งเปนผลิตภัณฑสูผูบริโภค วาจุดใดหรือขั้นตอนใดมีความเสี่ยงตอง
ควบคุม ถาปราศจากการควบคุมที่จุดนั้นจะทําใหผลิตภัณฑอาหารไมปลอดภัยตอผูบริโภค   เรียกจุด
หรือขั้นตอนนั้นๆวา  จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Points; CCPs) จากนั้นหามาตรการ
ควบคุมจุดวิกฤตเพื่อใหอาหารปลอดภัยตอผูบริโภค กลาวไดวา GMP เปนพื้นฐานที่สําคัญของ 
HACCP 
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 ประยุทธ วองไว (2548) ไดทําการศึกษาเรื่อง “การศึกษาการจัดทําระบบความปลอดภัย
อาหาร (Food Safety, HACCP) มาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร” 
พบวาดานความรูความเขาใจตอการจัดทําระบบและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท มีการ
ประยุกตใชและการใสวนรวมในการดําเนินการตามระบบ HACCP โดยรวมอยูในระดับมาก และยัง
พบวาระบบความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety , HACCP) มีอิทธิพลตอผูประกอบการ ลูกคา 
และมีวัตถุประสงคในการจัดทําเพื่อ ชวยสรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ เปนการ
พัฒนาองคการตลอดจนการทํางานเปนมาตรฐานสากล เปนการปองกันอันตรายที่จะเกิดกับผูบริโภค
อันเกิดจากการใชผลิตภัณฑที่ ไมไดมาตรฐาน  และผลิตภัณฑของบริ ษัทมีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล 
 ในการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหาร (Food Safety, HACCP) มีปญหาและอุปสรรคใน
การจัดทําหลายประการ เชนพนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ขาด
งบประมาณในการปรับปรุงส่ิงตาง ๆ ใหสอดคลองตามระบบ GMP ทีมตรวจติดตามภายใน 
(Internal Auditor) ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบที่ถูกตอง การขอรับรองระบบ HACCP มี
คาใชจายสูง การแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในระบบ HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูเกี่ยวของอยาง
จริงจัง การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก การฝกอบรมทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
และขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 

สมภาร งามสวย (2546) ไดทําการศึกษาเรื่อง การใหคําปรึกษาในการติดตั้งโปรแกรม GMP 
แกโรงงานผลิตไอศกรีม พบวาความคิดเห็นของพนักงานในการใหความรวมมือของพนักงาน ผูที่
เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตนั้นเปนสิ่งสําคัญ จึงสามารถจัดทําระบบ GMP นั้นประสบความสําเร็จ
ในการนําไปประยุกตใช 

สุทธิดา แกวมาลัย (2547) ไดทําการศึกษาเรื่อง การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมในกระบวนการผลิตขิงอบแหง พบวาพนักงานที่มีสวนเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตควร
ไดรับการสงเสริมใหไดรับความรูระบบ HACCP อยางตอเนื่องจึงจะสามารถปฏิบัติตามมาตรฐาน
ระบบ HACCP 
 เอนก  (2546) ไดทําการศึกษาทัศนคติของพนักงาน ตอการจัดทําระบบคุณภาพ ISO 9001 
:2000 : กรณีศึกษา บริษัท สยามไวเนอรี่ จํากัด พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงอยู
ระหวาง 26–35 ป สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาและประกาศนียบัตรวิชาชีพ ทํางานในแผนก
ผลิตและวิศวกรรมมีประสบการณทํางาน 5–6 ป 
 ดานความรูความเขาใจพบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความรูความเขาใจในระดับสูงคิดเปน
รอยละ 79.1 ดานความรูสึกพบวา เห็นดวยกบัการจัดทําระบบคุณภาพ ISO 9001: 2000 ในระดับมาก
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คิดเปนคาเฉลี่ยเทากับ 3.95 และดานพฤติกรรมพบวามีระดับพฤติกรรมในระดับปานกลาง คิดเปน
คาเฉลี่ยเทากับ 3.38  
 บริษัท สยาม ไวเนอรี่ จํากัด จะสามารถยกระดับความรูและพฤติกรรมของพนักงานให
สูงขึ้นไดโดยการจัดทําโครงการฝกอบรมระบบคุณภาพ ISO 9001 :2000 แกพนักงาน 
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