
บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี และทบทวนวรรณกรรม 

 
2.1 แนวคิดและทฤษฎี 
 2.1.1 หลักการและแนวคิดของระบบ HACCP  

สุวิมล กีรติพิบูล (2544) กลาววา การควบคุมกระบวนการเพื่อสรางความมั่นใจวา
อาหารที่ผลิตขึ้นมีความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสิ่งจําเปน เนื่องจากความคาดหวังของลูกคาที่
บริโภคอาหารนั้นยอมตองการความพึงพอใจในรสชาติ ความสะอาดและความปลอดภัยตางๆ ที่จะ
มีผลตอสุขภาพอนามัย อันตรายที่ตองคํานึงถึงในการผลิตอาหารคือ อันตรายทางชวีภาพ อันตราย
ทางเคมี และอันตรายทางกายภาพ ระบบคุณภาพทีเ่ปนที่ยอมรับในปจจุบันอยางแพรหลายทั่วโลก
คือ ระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตทีต่องควบคุมในการผลิตอาหาร  

การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหาร (Hazard 
Analysis and Critical Control Point, HACCP) เปนระบบปองกันเพื่อสรางความมั่นใจวาอาหารที่
ผลิตภายใตการควบคุมโดยวธีินี้เปนอาหารที่ปลอดภัยตอการบริโภค ปราศจากอันตรายจากเชื้อโรค 
สารเคมีหรือส่ิงแปลกปลอมตางๆ ระบบ HACCP เปนที่ยอมรับโดยแพรหลายในปจจุบัน วาเปน
ระบบที่มุงเนนการปองกันปญหา โดยการพิจารณาสาเหตุและอันตรายที่อาจจะเกดิขึ้น และมกีาร
วางมาตรการปองกันและเฝาระวัง ตลอดวงจรการผลิตอาหารชนิดนั้นแทนที่การมุงเนนการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย (End-Product Inspection and Testing)  

HACCP เปนระบบที่พัฒนาจากแนวคิดของ Dr. W.E. Deming  ซ่ึงเปนเจาของ
ทฤษฎีการจัดการคุณภาพ (Deming Cycle)  และจากแนวคดิเพื่อการพัฒนาวิธีการผลิตอาหารให
ปลอดภัยแกนกับินอวกาศในโครงการสํารวจอวกาศในยุคแรก 

ในป 1959 บริษัท Pillsbury เปนผูริเร่ิมพัฒนาระบบ HACCP รวมกับ National 
Aeronautics and Spec Administration (NASA) and the US Army Natick lab เพื่อตอบสนองความ
ตองการขององคการ NASA โดยมีวัตถุประสงค เพื่อผลิตอาหารที่มีความปลอดภัยตอนักบินอวกาศ  
และไมเกิดปญหาการกระจายตัวของอาหาร ที่อาจลอยปะปนไปกระทบกับเครื่องมืออิเลคทรอนิกส
ตางๆ ภายในยานอวกาศ การใชระบบ HACCP ดงักลาวประสบผลสําเร็จ โดยอาศัยหลักการ
ประเมินวาอันตรายจะเกิดขึน้ ณ ขั้นตอนใด และมีความรายแรงมากนอยเพียงใด จากนัน้จะใช
วิธีการเฝาระวงัปญหาและการตรวจสอบเพื่อควบคุมมิใหอันตรายดังกลาวเกิดขึน้  
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ระบบ HACCP ไดรับการเผยแพรเปนครั้งแรกในป 1971 โดย The Fist American 
National Conference for Food Protection และตอมา USFDA (The US Food and Drug 
Administration) ไดออกขอกําหนดบังคับใชสําหรับอาหารที่ความเปนกรดต่ําและชนิดเติมกรด และ
ตอมาไดมีการประยุกตใชกบัผลิตภัณฑสัตวน้ํา 

คณะกรรมาธกิารโครงการอาหารระหวางประเทศ (Codex Alimentarius 
Commission) ไดตระหนักถึงความสําคัญของระบบ HACCP จึงไดจดัทําแนวทางปฏิบัติสําหรับการ
ประยุกตใชระบบ HACCP (Guideline for the Application of Hazard Analysis and Critical Control 
Points System) เมื่อป 1997 (CAR/RCP 1-1969 Rev. 3-1997) 1  โดยกําหนดไวในภาคผนวกของ
หลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร (The Codex Alimentarius General Principles of Food 
Hygiene) เพื่อใหประเทศสมาชิกนําระบบ HACCP ไปประยุกตใช  ปจจุบันระบบ HACCP ไดผาน
การรับรองโดยคณะกรรมาธิการโครงการอาหารระหวางประเทศ (Codex) ใหเปนมาตรฐานระหวาง
ประเทศ 

ระบบ HACCP ไดรับการยอมรับโดยแพรหลาย โดยเฉพาะประเทศผูนําเขาอาหาร
สําคัญ ไดแก สหรัฐอเมริกา และในหลายๆ ประเทศ  มาตรฐาน HACCP ของ Codex ถูกนํามาใช
เปนหลักเกณฑอางอิงตามความตกลงวาดวยการใชมาตรการดานสุขอนามัย (The Agreement on the 
Application of Sanitary and Phytosanitary Measures, SPS) ขององคการการคาโลก (WTO) ซ่ึง
หมายถึงมาตรฐาน Codex จะถูกใชเปนพืน้ฐานดานความปลอดภัยและการคุมครองผูบริโภค   

หลักการของระบบ HACCP คลอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย             
3 สาเหตุ ไดแก อันตรายชวีภาพ ซ่ึงเปนอันตรายจากเชือ้จุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรคหรือสารพิษจาก
เชื้อจุลินทรีย อันตรายจากสารเคมี ไดแก สารเคมีที่ใชในการเพาะเลีย้ง เพาะปลูก ในวงจรผลิต
วัตถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต สารเคมีกําจัดศัตรพูืช สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจอื
ปนในอาหาร เชน สารกันบูดและสารเคมีที่ใชในโรงงาน เชน น้ํามันหลอล่ืน จารบี สารเคมีทําความ
สะอาดเครื่องจักรอุปกรณในโรงงาน เปนตน และอันตรายทางกายภาพไดแก ส่ิงปลอมปนตางๆ 
อาทิ เศษแกว เศษกระจก โลหะ อันตรายทางชีวภาพเปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญมากที่สุดในระบบ 
HACCP เนื่องจากอันตรายประเภทอื่นมขีอบเขตการกอใหเกดิปญหาตอผูบริโภคในวงจํากัด และ
บางครั้งผูบริโภคสามารถตรวจพบไดดวยตนเอง แตการบริโภคอาหารที่ปนเปอนจลิุนทรียนั้น อาจ
สงผลกระทบตอผูบริโภคโดยแพรหลายและพิษที่เกิดขึน้ อาจรุนแรงถึงเสียชีวิตได 

 
  

1 ประเทศไทยไดรับมาประกาศใชเปนมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 7000-2540) 
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ระบบ HACCP เกี่ยวของกับการควบคมุปจจัยตางๆ ที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต และผลิตภณัฑ วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพื่อใหสามารถพิสูจนได
วาผลิตภัณฑนัน้ ไดถูกผลิตขึ้นอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภค และการที่ประยุกตใช
ระบบอยางไดผลขึ้นกับความมุงมั่นและการสนับสนุนจากฝายบริหาร ความรวมมือของหนวยตางๆ
ในองคกรและที่สําคัญยิ่ง คือ การที่หนวยงานนั้นๆ ตองมีการจัดทําระบบพื้นฐานเกีย่วกับ
สุขลักษณะโรงงานเสียกอน 

HACCP เปนระบบที่เนนการพิจารณาในขัน้ตอนการผลิต เพื่อพิจารณาวาขั้นตอน
ใดในกระบวนการผลิตเปนขั้นตอนที่จําเปนตองควบคุม เนื่องจากขัน้ตอนดังกลาว สามารถปองกัน 
กําจัดหรือลดอันตรายจนถึงระดับที่ยอมรับได หากไมควบคุมอันตรายทั้ง 3 ประการ ไดแก อันตราย
จากจุลินทรีย สารเคมี และส่ิงแปลกปลอม ชนิดใดชนดิหนึ่ง หรือมากกวา 1 ชนิด เกิดขึ้นหรือ
ปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารทําใหเกดิอันตรายตอผูบริโภค เมื่อสามารถกําหนดขั้นตอนที่
จําเปนตองควบคุมในระหวางกระบวนการผลิต ระบบ HACCP กําหนดใหมีการเฝาระวงั
กระบวนการ เพื่อใหสามารถดําเนินการผลิตใหอยูภายใตการควบคุมหรือคาเกณฑวิกฤต (Critical 
Limit) ที่กําหนดขึ้น การเฝาระวัง (Monitoring) นอกจากเปนการตรวจติดตามกระบวนการยังเปน
การดําเนนิการแกปญหา กรณีที่พบวากระบวนการผลิตไมอยูในเกณฑวิกฤตที่กาํหนด ระบบ 
HACCP จึงเปนระบบทีย่อมรับกันวาเปนการพิจารณาการปองกนัแทนการตรวจสอบผลิตภณัฑ
สุดทาย อยางไรก็ดีการจะดําเนินการใหมีประสิทธิภาพ ผูประกอบการจึงตองมกีารจัดการดาน
สุขลักษณะ เพื่อเปนโปรแกรมพื้นฐาน (Prerequisite Program) รองรับระบบ HACCP โปรแกรม
พื้นฐานดังกลาวคือ การจัดการดานสุขลักษณะ หรือ SSOP (Sanitation Standard Operating 
Procedure) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2546) 

 
 ขั้นตอน 5 ขั้นตอนสูการจัดทําระบบ HACCP  
 การดําเนนิการเพื่อจัดทําระบบ HACCP ประกอบดวยข้ันตอนหลัก 5 ขั้นตอน ดังแสดงใน
แผนภูมิที่ 1 มีรายละเอียดดังตอไปนี ้

ขั้นตอนที1่ ศึกษามาตรฐานระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
ในการผลิตอาหารและคําแนะนําในการนําไปใชของ Codex ตาม มอก.7000-2540 Annex to 
CAC/RCP-1 (1969) Rev. 3 (1997) หรือประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ
มาตรฐานระบบ HACCP ของประเทศคูคา 
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ขั้นตอนที่ 2   ประชุมฝายบริหาร เพื่อขอการสนับสนุนในการจัดทําระบบ HACCP 
จัดตั้งทีมงานจดัทําระบบ HACCP และควบคุมดูแลใหเปนไปตามแผนที่ไดกําหนดไว 

ขั้นตอนที่ 3   เลือกผลิตภัณฑที่จะนํามาจดัทําระบบ HACCP จัดทํารายละเอียดและ
วิธีการปฏิบัติตามหลักการระบบ HACCP ตรวจพิสูจนแผน HACCP ที่จัดทําขึ้นกอนนําไปปฏิบตัิ 
และลงมือปฏิบัติตามแผนทีไ่ดกําหนดและตรวจพิสูจนแลว 

ขั้นตอนที่ 4   ทําการทวนสอบระบบ เพื่อตรวจสอบวาระบบเปนไปตามแผน และ
ขอกําหนดตามมาตรฐานโดยไดมกีารปฏิบัติ และคงรกัษาระบบอยางเหมาะสม แกไขขอบกพรอง
ที่มาจากการตรวจติดตามภายใน และปรับปรุงระบบใหมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

ขั้นตอนที่ 5    ติดตอหนวยงานที่ใหการรับรอง และยื่นคําขอการรับรองระบบ
HACCP   เมื่อยื่นคําขอแลวหนวยรับรองจะทําการประเมินเอกสารที่เกี่ยวของกับระบบคุณภาพ หาก
พบขอบกพรองจะแจงใหปรับปรุงแกไข จากนั้นจึงจะไปตรวจประเมนิ ณ สถานที่ประกอบกจิการ
เพื่อประเมินประสทิธิผลของการดําเนนิงานตามระบบ HACCP หากพบวามีขอบกพรองก็จะแจงให
แกไขและเมื่อทุกอยางไมพบขอบกพรองแลวก็จะพจิารณาออกใบรับรองให ตามกระบวนการใน
การขอการรับรอง ดังแสดงในแผนภมูิที่ 2  ซ่ึงเปนกระบวนการในการขอการรับรองระบบ HACCP 
จากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.)  

 
                                                                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                         
   แผนภูมิท่ี 1 : ขั้นตอน 5 ขั้นตอนสูการจัดทําระบบ HACCP 
        ที่มา :  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ศึกษามาตรฐานระบบ HACCP 

ประชุมฝายบริหาร จัดต้ังทีมงาน HACCP 

เลือกผลิตภัณฑ จัดทําแผน HACCP และลงมือปฏิบัติ 

ทวนสอบระบบ HACCP 

ติดตอหนวยงานที่ใหการรับรองและ 
ยื่นขอการรับรองระบบ HACCP 
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                     ไมครบถวน 
                                                                                   รายงาน 
 
                                                                                    ไมผาน 
                                                                                     รายงาน 
                                                                                     

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 2  :   กระบวนการในการขอรับการรับรองระบบ HACCP                                           
ที่มา :  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ตรวจสอบเบื้องตน   
และควบคุมเอกสาร 

ตรวจประเมนิ            
ณ  สถานที่ประกอบการ 

สรุปรายงานเสนอคณะ
ทบทวน 

จัดทําใบรับรอง 

จัดทําบัญชีรายชื่อ 

ตรวจติดตามผล 
(ปละครั้ง) 

ตรวจประเมนิใหมทั้ง
ระบบ 

ตรวจสอบเบื้องตน   
และควบคุมเอกสาร 

ตรวจสอบเบื้องตน   
และควบคุมเอกสาร 

รับคําขอ 
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 ระบบ HACCP ประกอบดวยหลักการ 7 ขอดังนี ้
            หลักการที่ 1  ดําเนินการวิเคราะหอันตราย 
  วิเคราะหอันตรายทุกชนิด ไดแก อันตรายทางดานจุลินทรีย ดานกายภาพ ดานเคมี 
ที่อาจจะเกิดขึน้ในแตละขั้นตอน ตั้งแตขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทายของกระบวนการผลิต 
รวมถึงการจําหนายสินคาไปสูผูบริโภค หลังจากวเิคราะหอันตรายแลวใหพจิารณาหามาตรการที่
เหมาะสมในการควบคุมอันตรายที่ตรวจพบ 

หลักการที่ 2  การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 
  จากการที่ Codex ไดแนะนําในการกําหนดจุด CCPs คือ การใชหลักการตอบ
คําถามตาม Decision tree  ซ่ึงมีความยืดหยุนและใชไดครอบคลุมทุกขั้นตอนการผลิต 

หลักการที่ 3  การกําหนดคาวิกฤต 
  เปนคาที่ใชแบงระหวางการยอมรับไดกับการไมยอมรับในความปลอดภัยของ
กระบวนการผลิต ณ CCPs แตละขั้นตอน 

หลักการที่ 4  การกําหนดระบบเพื่อการตรวจติดตาม ควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
  การดําเนนิกิจกรรมตามแผนการที่ไดกําหนดไว เพื่อสังเกตหรือตรวจวัดคาตางๆ ที่
ใชในการประเมินการผลิตใหอยูภายใตสภาวะควบคุม 

หลักการที่ 5 การกําหนดวิธีการแกไข  
  เมื่อผลการเฝาระวังติดตามพบวา คาวิกฤตดังกลาวเบีย่งเบนไปจากทีก่าํหนดไว 
ดังนั้น เพื่อปองกันอันตราย จึงตองดําเนนิการแกไข ซ่ึงจะตองครอบคลุมทั้งกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ 
            หลักการที่ 6 การกําหนดวิธีการสอบทวน  
  คือ การใช วิธีทํา วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบ และการประเมินตางๆ เพิม่เติมจาก
การตรวจตดิตาม เพื่อตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP 

หลักการที่ 7  การกําหนดวิธีการจัดทําเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล  
  ควรมีการจัดทาํระบบเอกสารที่เกี่ยวของกบัระบบ HACCP ใหมีความทันสมัย ไม
ซํ้าซอน หยิบใชงาย มีขอมูลสนับสนุนมากพอ 
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การประยุกตใช 
 การประยกุตใชหลักการ HACCP มีลําดับขั้นตอนการปฏิบัติงานดังตอไปนี้ ดังแสดงไวใน
แผนภูมิที่ 3   
 1.   จัดตั้งทีมงาน HACCP  
  ผูประกอบการดานอาหารตองมั่นใจวามีความรูโดยเฉพาะและความชํานาญ
เกี่ยวกับผลิตภณัฑเปนอยางดีเพื่อใหสามารถจัดทําแผน HACCP อยางมีประสิทธิภาพ ส่ิงนี้อาจทํา
ไดอยางเหมาะสมโดยการรวบรวมเจาหนาที่ที่มีความรูดังกลาวจากหลายๆแผนก เพื่อจัดตัง้เปน
ทีมงาน HACCP นอกจากนีค้ณะทํางานควรจะมีผูที่เกีย่วของกับการปฏิบัติงานประจําวันรวมอยูดวย 
เพื่อจะไดมีผูมคีวามรูหลายดานใหคําปรึกษาไดครบถวนในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต ใน
กรณีที่ขาดผูทีม่ีความรูเฉพาะดานอาจจะขอคําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญภายนอกองคกรของตน ทั้งนี้
ควรระบุขอบขายของแผน HACCP และควรอธิบายวาสวนใดในวงจรการผลิตอาหารที่เกี่ยวของ 
และระบุถึงประเภทของอันตราย เปนตน 
 2.   การอธิบายรายละเอยีดผลิตภัณฑ  
        คําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑควรไดกําหนดขึ้น รวมทั้งขอมูลที่เกี่ยวของกับ
ความปลอดภยั เชน สวนผสมเครื่องปรุงที่ใช คุณลักษณะทางฟสิกสและทางเคม ี เชนคา water 
activity ความเปนกรด-ดาง การแปรรูป เชน การใชความรอน การแชแข็ง การแชน้ําเกลือ การ
รมควัน เปนตน ภาชนะบรรจุหีบหอ ความทนทาน สภาวะการเก็บรักษาและการกระจายสินคา 
 3.   การชี้หาวตัถุประสงคในการใชผลิตภณัฑ 
        วัตถุประสงคในการใชผลิตภณัฑขึ้นอยูกับการคาดคะเนการใชผลิตภณัฑโดยผูใช
ผลิตภัณฑขั้นสุดทายหรือผูบริโภค ในกรณีเฉพาะอาจตองพิจารณาถึงการใชผลิตภัณฑกับกลุมที่
ตองดูแลเปนพเิศษ เชน การเลี้ยงอาหารกลุมผูบริโภคตามสถาบันหรือสถานพยาบาล 

4. การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 
         ทีมจัดเตรียมระบบ HACCP ควรเปนผูจัดทําแผนกระบวนการผลิต ซ่ึงครอบคลุม
ถึงทุกขั้นตอนการทํางานเมื่อประยุกตใช HACCP ในกระบวนการผลิตใดๆ ควรตองพิจารณาจาก
ขั้นตอนการผลิตตั้งแตตนและขั้นตอนการผลิตที่ตามมาตามลําดับในการบวนการผลิตโดยเฉพาะ
นั้นๆ 

5. การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมกิารผลิต 
         ทีมงาน HACCP จะตองตรวจยนืยันความถูกตองของกระบวนการผลิตควบคูกับ
แผนภูมกิระบวนการผลิตที่จดัทําขึ้น ทุกขั้นตอนตลอดชวงเวลาการผลิต และแกไขแผนภูมิให
สอดคลองกับการปฏิบัติจริงอยางเหมาะสม 
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 6. ระบุอันตรายทุกชนิดทีอ่าจจะเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต ทําการ
วิเคราะหอันตรายและพิจารณาหามาตรการที่เหมาะสมในการควบคุมอันตรายที่ตรวจพบ(หลักการที่1) 
     ทีมงาน HACCP จะตองจดรายการของอันตรายทุกชนิดที่อาจจะเกดิขึ้นในแตละ
ขั้นตอน จากขั้นตอนแรกของการผลิตอาหาร กระบวนการผลิตและการประกอบการอาหาร การ
จําหนายสินคาจนถึงผูบริโภค    ทีมงาน HACCP จะตองวิเคราะหอันตราย เพื่อระบุในแผน HACCP 
วาอันตรายใดๆ โดยปกตทิี่ควรกําจัดออกไปหรือลดอันตรายลง จนถึงจุดที่ยอมรับไดนั้น เปน
ส่ิงจําเปนในการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย ซ่ึงอันตรายของอาหารสามารถแบงออกไดเปนกลุม
ใหญๆ 3 กลุม คือ  

1) อันตรายชีวภาพ (Biological Hazard) ไดแก จุลินทรีย ไวรัส พาราไซต ที่เปน
อันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

2) อันตรายเคมี (Chemical Hazard) ไดแก สารเคมีที่กอใหเกิดอาการเจบ็ปวยทั้ง
ในระยะเฉยีบพลันและในระยะยาว 

3) อันตรายกายภาพ (Physical Hazard) ไดแก ส่ิงแปลกปลอมที่กอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค เชน เศษแกว เศษโลหะ เศษไม หนิ เปนตน 

 ในการวิเคราะหอันตรายควรจะพิจารณาปจจัยอ่ืนๆ ดังนี ้
- โอกาสที่จะเกดิอันตราย และความรุนแรงของผลเสียที่เกิดขึ้นซึ่งมีผลตอสุขภาพ 
- การประเมินผลเชิงคุณภาพและ/หรือเชิงปรมิาณของการเกิดอันตราย 
- การรอดชีวิตหรือการเพิ่มจํานวนประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของ 
- การผลิตหรือความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิ่งมีชีวิต วตัถุเคมีและ
 กายภาพ 
- สภาวะทีเ่อื้ออํานวยใหเกิดปจจัยทีก่ลาวขางตน 

 ทีมงาน HACCP จะตองพจิารณาหามาตรการปองกันทีม่ีอยูเพื่อใหควบคุมอันตราย
แตละชนดิ อาจตองใชมาตรการควบคุมมากกวาหนึ่งอยาง เพื่อใชควบคุมอันตรายเฉพาะชนดิ และ
อาจมีอันตรายมากกวาหนึ่งชนิดที่ถูกควบคมุโดยมาตรการเฉพาะเพยีงอยางเดยีว 
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 7.    การหาจดุวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่ 2 ) 
 จุดวกิฤตที่ตองควบคุมอาจมมีากกวาหนึ่งจดุ ในการควบคุมอันตรายชนิดเดยีวกัน 

การกําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุมในระบบ HACCP สามารถกระทําโดยการตัดสินของผูเชี่ยวชาญ
(Professional judgment) หรือการใชหลักการของ Decision tree ดังแสดงในแผนภูมทิี่ 4 ซ่ึงจะระบุ
เหตุผลตามลําดับอยางเหมาะสม การประยุกตใช Decision tree ควรจะยดืหยุนใหสามารถนําไปใช
ในกระบวนการตางๆ ไมวาจะเปนกระบวนการผลิต การฆาสัตว กรรมวิธีการลิต การเก็บรักษา การ
จัดสงสินคา หรืออ่ืนๆ Decision tree อาจใชเปนแนวทางในการกาํหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ 
ตัวอยางของ Decision tree จึงไดรับการเสนอแนะใหจดัขึ้น หากมีการระบุอันตรายในขัน้ตอนซึง่
จําเปนตองมีการควบคุมเพื่อความปลอดภยั แตยังไมมกีารกําหนดมาตรการควบคุม ณ จดุนั้นหรือ
จุดอื่น กรณนีีต้องมีการปรับเปลี่ยนผลิตภณัฑหรือกระบวนการผลิต ณ จุดนั้นๆ หรือที่ขั้นตอนใดๆ 
กอนหรือหลังขั้นตอนนั้น เพือ่ใหสามารถกําหนดมาตรการควบคุมอันตรายได 

8.  การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤต (หลักการที่ 3) 
  คาวิกฤตเปนเกณฑหรือคาที่กําหนดขึ้น เพื่อใชแยกระหวางการยอมรับกับการไม
ยอมรับในเรื่องการผลิตอาหารใหปลอดภยั คาวิกฤตทีก่ําหนดขึ้นจึงมีความสําคัญและตองกําหนด
โดยอางอิงจากขอกําหนดตามกฎหมายอาหาร มาตรฐานหรือขอกําหนดของบริษัทที่อางอิงตามหลัก
วิทยาศาสตร โดยแหลงที่มาของขอมูลที่ใชกําหนดคาวกิฤตมาจาก 

 1)     ขอมูลจากวารสารหรือส่ิงพิมพดานวทิยาศาสตรหรือขอมูลจากการศึกษาวจิัย 
 2)     กฎหมายและระเบยีบปฏิบัติที่เกี่ยวของ 
 3)     จากผูเชีย่วชาญ 
 4)      จากการทดลองภายในบริษัทเอง 

  คาวิกฤตจะตองมีการกําหนดและตรวจความถูกตองในแตละจุดวิกฤตทีต่อง
ควบคุมในบางกรณีอาจตองมกีารกําหนดคาวิกฤตมากกวาหนึ่งคาในหนึง่ขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิตนั้น เกณฑที่มักใชรวมทั้งการตรวจวดัคาไดแก อุณหภูมิ เวลา ระดับความชืน้ ความเปนกรด-
ดาง ระดับปรมิาณน้ําอิสระ (Water Activity) ปริมาณคลอรีนที่เหลืออยู (Available Chorine) และ
คาที่วัดไดจากประสาทสัมผัสไดแก ลักษณะที่เห็นและเนื้อสัมผัสของอาหาร 

9. การกําหนดการตรวจติดตาม (หลักการที่ 4)  
  การตรวจตดิตาม คือ กําหนดการตรวจวัดหรือสังเกตการณ คาวกิฤต ในแตละจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม การดําเนินการตรวจติดตามจะตองสามารถตรวจพบการสูญเสียการควบคุม ณ 
จุดวกิฤตที่ตองควบคุม และจะตองไดรับขอมูลตรงนี้ตรงเวลา เพื่อปรับกระบวนการทํางานใหอยู
ภายใตการควบคุมและปองกันปญหาตอคาวิกฤตหากเปนไปไดอาจตองปรับกระบวนการทํางาน 
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หากผลการตรวจติดตามแสดงใหเห็นแนวโนมการสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุมนั้น 
การปรับกระบวนการจะตองปฏิบัติกอนการเบี่ยงเบน (Deviation) จะเกดิขึ้น ขอมูลที่ไดจากการ
ตรวจติดตามจะตองนํามาประเมินโดยเจาหนาที่ผูรับผิดชอบซึ่งมีความรูและอํานาจหนาที่ในการสั่ง
การแกไขเมื่อตรวจพบปญหา หากการตรวจติดตามมิไดเปนระบบตอเนื่อง ชวงความถี่ของการตรวจ
ติดตามตองมีเพียงพอเพื่อประกันวาจดุวกิฤตที่ตองควบคมุนั้นๆ อยูภายใตสภาวะการควบคุม 
กระบวนการปฏิบัติเพื่อตรวจติดตามในแตละจุดวิกฤตทีต่องควบคุมจะตองกระทําอยางรวดเร็ว 
เนื่องจากเกี่ยวเนื่องจากกระบวนการทํางาน ในสายการผลิต และจะไมทันเวลากบัผลการตรวจ
วิเคราะหซ่ึงตองใชเวลานาน การตรวจทางฟสิกสและทางเคมจีะไดรับความนิยมมากกวาการ
วิเคราะหทางจลิุนทรีย เนื่องจากใหผลรวดเร็วและยังสามารถบงชี้การควบคุมผลิตภัณฑดานจุล
ชีววิทยาไดเชนกัน บนัทึกขอมูลและเอกสารตางๆ เกี่ยวกับการตรวจหาจดุวกิฤตตองไดรับการลง
นามกํากับโดยเจาหนาที่ผูทําหนาที่ตรวจตดิตาม และเจาหนาที่ผูมีอํานาจในการทบทวนเอกสารซึ่ง
ไดรับการแตงตั้งจากองคกรนั้นๆ  
 10.    การกําหนดวิธีการแกไข (หลักการที่ 5) 
  จะตองมีการกาํหนดวิธีการแกไขเฉพาะในแตละจดุวกิฤตที่ตองควบคุมในระบบ 
HACCP เพื่อใชปฏิบัติเมื่อเกิดการเบีย่งเบนจากคาวิกฤตที่กําหนด  วธีิการแกไขกําหนดตองทําให
เกิดความมั่นใจไดวาจะสามารถแกไขใหจดุวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุม ตองมีการกําหนด
วิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนดอยางถูกตองไวดวย การเบี่ยงเบนและวิธีการ
จัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนดดังกลาวตองบันทึกไวในระบบการเก็บเอกสารของ
ระบบ HACCP ดวย 

11. การกําหนดวิธีการทวนสอบ (หลักการที่ 6) 
  การทวนสอบเปนกิจกรรมที่จัดทําขึ้นเพื่อยนืยันวาระบบ HACCP ที่จัดทําขึ้นมีการ
นําไปปฏิบัติจริงและดําเนนิไปอยางถูกตอง รวมทั้งมีประสิทธิภาพในการควบคุมการผลิตอาหารให
ปลอดภัยอยางสม่ําเสมอ การกําหนดวิธีการทวนสอบและวิธีตรวจประเมินกระบวนการทํางานและ
การทวนสอบ รวมทั้งการสุมตัวอยางและการตรวจวิเคราะหสามารถใชตัดสินวาระบบ HACCP มี
ความถูกตองเพียงใด ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP จะตองเพยีงพอเพื่อยืนยันวาระบบ 
HACCP ไดมกีารดําเนนิงานอยางมีประสิทธิภาพ 
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  กิจกรรมการทวนสอบ ประกอบดวย 
 1)  การตรวจประเมินระบบ HACCP (HACCP System Audit) เมื่อมีการ

ปฏิบัติงานไประยะหนึ่งควรมีการตรวจประเมินระบบ HACCP เพื่อหาขอบกพรองและมาตรการ
ปองกันแกไข เชนการทวนสอบผังโรงงาน แผนภูมกิารผลิต ตรวจประเมินความถูกตองของเอกสาร
การจัดทําแผน HACCP  ตรวจบันทึกการปฏิบัติงาน ณ จดุที่เปน CCP 

 2)   การตรวจสอบความถูกตอง (Validation) ของแผนระบบ HACCP เพื่อให
มั่นใจไดวาแผน HACCP ที่จัดทําขึ้นมีความถูกตองและสามารถควบคุมอันตรายได 

 3)     การสอบเทียบอุปกรณและเครื่องมือวัด (Calibration) กับมาตรฐานใหมีความ
เที่ยงตรงสม่ําเสมอ 

 4)  การสุมตัวอยางเพื่อทดสอบ (Product Testing) เพื่อใหมั่นใจไดวาระบบ 
HACCP สามารถควบคุมอันตรายไดจริงจึงตองสุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบผลการทํางาน 

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

ประสิทธิภาพของระบบที่จดัทําขึ้นตามระยะเวลาหรือเมือ่มีคํารองเรียนการไมยอมรับผลิตภัณฑของ
ลูกคา  

 
12. การกําหนดวิธีการจัดทําเอกสารและการจดัเก็บบันทกึขอมูล (หลักการที่ 7) 

  การจัดเก็บบันทึกขอมูลที่ถูกตองและมีประสิทธิภาพเปนสิ่งจําเปนในการ
ประยุกตใชระบบ HACCP วิธีการปฏิบัติงานในระบบ HACCP ควรจัดทําเปนเอกสาร การจัดทํา
เอกสารและการจัดเก็บบันทกึขอมูลควรจดัเตรียมใหเหมาะสมกับสภาพและขนาดของการ
ประกอบการนั้นๆ  
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          แผนภูมิท่ี 3 :  ลําดับขัน้ตอนในการประยุกตใช HACCP 
 ที่มา : มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 7000-2540 

 

การกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑ 

การกําหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

การทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นดําเนินการวิเคราะห     
หาอันตรายหามาตรการในการควบคุม 

กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

กําหนดระบบการตรวจติดตามสําหรับแตละจุดวิกฤต        
ที่ตองควบคุม 

กําหนดวิธีการแกไขสําหรับการเบี่ยงเบนที่อาจเกิดขึ้น 

กําหนดวิธีการทวนสอบตางๆ 

กําหนดวิธีการเก็บบันทึกขอมูลและการจัดทําเอกสาร 

การจัดเตรียมทีมงาน HACCP 
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คําถามที่ 1 
      
 
 
 
 
  
 
 
 
คําถามที่ 2 
 
 
 
 
                                                                                                   
คําถามที่ 3 
 
 
 
 
คําถามที่ 4 
 
 
 
 
 
 
       (*)  ดําเนินการตอไปสําหรับอันตรายที่ตรวจพบถัดไปในกระบวนการที่บรรยายไว                                          

แผนภูมิท่ี 4  :   Decision Tree เพื่อชี้หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP) 
ที่มา :  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 7000-2540 

มีมาตรการในการควบคุมอยูหรือไม? 

 ม ี ไมม ี ปรับปรุงขั้นตอนกระบวนการ 
หรือผลิตภัณฑ 

การควบคุมในขั้นตอน
นี้จําเปนตอความ
ปลอดภัยใชหรือไม? 

ไมใช ไมใช  CCP   หยุด(*) 

ใช 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อ 
ขจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นสูระดับที่
ยอมรับได ใชหรือไม?

ไมใช 

การปนเปอนโดยอันตรายที่ตรวจพบนี้เกิดขึ้น
ในระดับมากเกินระดับที่ยอมรับได หรือเพิ่ม 
ขึ้นเปนระดับที่ยอมรับไมได ใชหรือไม? 

ขั้นตอนตอไปจะชวยขจัดอันตรายที่ตรวจ
พบ หรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นสูระดับที่
ยอมรับได ใชหรือไม? 

ไมใช  CCP   หยุด(*) 

ใช ไมใช จุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ใช 

ใช ไมใช ไมใช  CCP   หยุด(*) 
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 2.1.2    หนวยรับรอง (Certify Body) 
 หนวยรับรอง (Certify Body, CB)  คือหนวยตรวจสอบรับรองระบบการจัดการมาตรฐาน 
แกผูประกอบการ โรงงาน ซ่ึงหนวยงานใหการรับรอง หรือ CB ตองเปนหนวยงานที่เปนกลางและ
ไมเลือกปฏิบัติ เปนไปตามมาตรฐานการทํางานตามหลกัสากล  โดยหนวยงานที่ใหการรับรอง (CB) 
จะตองผานการตรวจสอบรับรองระบบงาน จากหนวยรับรองระบบงาน (Accreditation Body, AB)  
ซ่ึงหนวยรับรองระบบงานในประเทศไทย ไดแก สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ (มกอช.) ใหการรบัรองระบบงานแกอุตสาหกรรมดานสินคาเกษตรและอาหารซึ่งจัดตั้งขึน้
ตามนโยบายของกระทรวงเกษตรและสหกรณ และคณะกรรมการแหงชาติวาดวยการรับรอง
ระบบงาน (National Accreditation Council) หรือ NAC  ใหการรับรองระบบงานแกอุตสาหกรรม
อ่ืน   ซ่ึงเปนหนวยงานในสังกัดกระทรวงอตุสาหกรรม 
  หนวยรับรองระบบ HACCP  (Certify Body, CB) มีหลายหนวยงาน ในสวนของภาครัฐ  
ซ่ึงมีสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) เปนหนวยงานที่ใหการรับรอง
ระบบงานแกหนวยรับรอง โดยในสวนของ มกอช.ใหการรับรองหนวยรับรอง (CB) ที่เปน
หนวยงานภาครัฐ ไดแก กรมวิชาการเกษตร ใหการตรวจรับรองแกอุตสาหกรรมเกี่ยวกับสินคา
เกษตรและอาหารทั่วไป   กรมประมง ใหการตรวจรับรองแกอุตสาหกรรมที่เกี่ยวกบัสัตวน้ํา กรม
ปศุสัตว ใหการรับรองแกอุตสาหกรรมที่เกีย่วกับเนื้อสัตว และในชวงเริ่มตน มกอช. เองยังทําหนาที่
เปนหนวยรับรองชั่วคราวดวย นอกจากนี้สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ      
(มกอช.) ก็ยังใหการรับรองหนวยรับรอง (CB) ภาคเอกชนดวย        นอกจากนี้สํานกังานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  ก็ยังคงใหบริการ
ตรวจรับรองระบบ HACCP แกผูประกอบการอยูดวย  และในสวนของกระทรวงอุตสาหกรรม ยังมี
องคกรอิสระที่ตั้งขึ้นเพื่อทําหนาที่เปนหนวยรับรอง (CB) คือ สถาบันรับรองมาตรฐานไอเอสโอ 
(สรอ.)  กอตั้งเมื่อ พ.ศ. 2541 ตามมติของคณะรัฐมนตรี มีรูปแบบการบริหารงานแบบเอกชน ไดรับ
การรับรองระบบงาน (Accredit) โดยคณะกรรมการแหงชาติวาดวยการรับรองระบบงาน หรือ NAC 
 
 2.1.3   หลักการทั่วไปของ Codex ดานสุขลักษณะอาหาร  

 GMP (Good Manufacturing Practices) หรือหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดี เปนขอกําหนด
พื้นฐานทีจ่ําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติตาม และทาํใหสามารถผลิตอาหาร
ไดอยางปลอดภัย เนนที่การปองกันและขจัดความเสีย่งที่จะทําใหอาหารเปนพษิ เปนอันตราย
และไมปลอดภัยตอผูบริโภคซ่ึงปรากฏอยูใน Code of Federal Regulation ของประเทศ
สหรัฐอเมริกา ฉบับที่ 21 ตอนที่ 110 (21 CFR part 110) วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหาร
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ทั่วไป (General GMP) และเทียบไดกับมาตรฐานสากลของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ (Codex) ซ่ึงเรียกวา ขอกําหนดหลกัเกณฑทัว่ไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 
(Recommended International Code of Practice General Principle of Food Hygiene) โดย
ขอกําหนดครอบคลุมหัวขอดังตอไปนี ้

  1.   การผลิตขั้นปฐมภูมิ ไดแกสุขลักษณะของสิ่งแวดลอม การผลิตอยางถูกสุขลักษณะ
ของแหลงอาหาร การปฏิบัติของอาหาร การทําความสะอาด การบํารุงรักษาและสุขอนามัยในการ
ผลิตขั้นปฐมภมูิ 
 2.  สถานที่ประกอบการในแงของการออกแบบโรงงาน และส่ิงอํานวยความสะดวกของ
สถานประกอบการ ไดแก ทาํเลที่ตั้ง อาคารสถานประกอบการ เครื่องมือและสิ่งอํานวยความสะดวก 
 3.   การควบคุมการปฏิบัติงาน ไดแก การควบคุมอันตรายของอาหาร จุดสําคัญของระบบ
การควบคุมสุขลักษณะ  การจัดการและการควบคุมดูแลเอกสารและการบันทึกขอมูล ขั้นตอนการ
เรียกคืนกลับผลิตภัณฑ 
 4.    สถานที่ประกอบการในแงของการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล ไดแก การบํารุงรักษา
และการทําความสะอาด โปรแกรมการทําความสะอาด  การควบคุมสัตวพาหะนําเชือ้ การจัดการกบั
ของเสีย ประสิทธิผลของการตรวจสอบเฝาระวัง 
 5.   สถานประกอบการในแงของสุขลักษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงาน ไดแก สุขภาพ 
การเจ็บปวยและการบาดเจบ็ ความสะอาดสวนบุคคล รวมถึงผูเยี่ยมชม 
 6.      การขนสง ไดแก ขอกําหนดการใชและการดแูลรักษาผลิตภัณฑ 
 7. ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค ไดแก การกําหนดรุน
ผลิตภัณฑ ขอมูลผลิตภัณฑ การระบุฉลาก การใหความรูแกผูบริโภค 
 8.    การฝกอบรม ไดแก จติสํานึกและความรับผิดชอบ โปรแกรมการฝกอบรม การแนะนํา
และการตรวจดูแล การฟนความรูการฝกอบรม 
 9.    การทวนสอบระบบสุขลักษณะโรงงาน เพื่อมั่นใจวาไดมีการจัดทําระบบสุขลักษณะทีด่ ี
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2.2 ทบทวนวรรณกรรม 
 ธานี  ตระกูลอินทร (2545)  ศึกษาวิธีการจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการ
ผลิตอาหาร (จี เอ็ม พี) ของโรงงานผลิตอาหารขบเคี้ยว บริษัท ฟริโตเลย (ประเทศไทย) จํากัด พบวา
การจัดทําระบบดังกลาว มขีั้นตอนการดําเนินงานคือ การศึกษาระบบมาตรฐาน GMP จัดตั้ง
โครงการดําเนนิงาน จัดทํางบประมาณ จดัตั้งคณะกรรมการปฏิบัติการ จัดทําแผนการดําเนนิงาน
และขั้นตอนการปฏิบัติการ และจากการศึกษายังพบวา ปจจยัสําคัญที่กอใหเกิดความสําเร็จในการ
จัดทําระบบมาตรฐาน GMP คือการใหความรวมมือจากพนักงาน และการใหความสําคัญ การ
สนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรคที่พบคือ การขาดความรวมมือจาก
พนักงานบางกลุม การละเลยไมปฏิบัติตามขอกําหนดตางๆ เมือ่นําไปใชในการปฏิบตัิงานจรงิ 
ขาดการสนบัสนุนอยางตอเนื่องจากผูบรหิารระดบัสูง  
 สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543)  ศกึษาเกี่ยวกับการพฒันาระบบคุณภาพ HACCP เพ่ือ
การสงออกผลติภัณฑ ถัว่เหลอืงฝกสดแชแขง็ของบรษิัท ยูเนีย่นฟรอสท จาํกัด พบวา การพฒันา
ระบบคุณภาพ HACCP เพ่ือการสงออกถั่วเหลืองฝกสดแชแข็งมีการดําเนินงานทั้งหมด 6 ขั้นตอน
ไดแก  

1) ศึกษาระบบ GMP และ HACCP ศึกษาโครงสรางอาคารโรงงานและระบบ
สุขลักษณะโรงงาน จัดงบประมาณในการปรับปรุงโครงสรางอาคารและระบบสุขลักษณะตาม
ขอกําหนด  และทําการคัดเลือกสมาชิกของทีม HACCP มาจากทุกแผนก 

2) จัดทําโปรแกรมควบคุมสุขลักษณะของโรงงาน ซ่ึงเปนโปรแกรมพื้นฐานในการ
จัดทําระบบคณุภาพ HACCP โดยจัดทาํเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน การควบคุมสุขลักษณะ
โรงงาน เพื่อเปนแนวทางในการจัดการระบบสุขลักษณะรวมกัน 

3) จัดทําแผน HACCP โดยสมาชิกของทีม HACCP ระดมความคิดรวมกันจัดทาํแผน 
HACCP สําหรับผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองฝกสดแชแข็ง ตามแนวทางการประยุกตใช HACCP 12 
ขั้นตอน 

4) ผูปฏิบัติงานในทุกแผนกที่เกี่ยวของกับระบบคุณภาพ GMPs และ HACCP ทดลอง
ปฏิบัติงานตามเอกสารคุณภาพที่ไดจดัทําขึน้เพื่อหาขอบกพรองและปรบัปรุงแกไขใหมีความ
เหมาะสม 

5) ทําการตรวจสอบภายในเพื่อติดตามผลการดําเนินงานตามระบบคุณภาพ HACCP 
6) ขอประกาศนยีบัตร HACCP จาก สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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นอกจากนี้พบวาความรวมมือจากพนักงานทุกระดับ และการสนับสนุนอยางตอเนื่อง
ของผูบริหารระดบัสูง มีความสาํคัญตอความสาํเรจ็ของการจดัทาํระบบคณุภาพ HACCP 
อุปสรรคในการดาํเนินงานที่พบ เกิดจากการไมนาํเอาวิธกีารทาํงานในเอกสารคณุภาพไปปฏบิัต ิ 
ผูบริหารไมไดใหความสนับสนุนอยางตอเนื่อง  ความดอยประสิทธิภาพในการทํางานของ
ผูปฏิบัติงานบางคนทําใหระบบเกิดความลาชา และสมาชิกของทีม HACCP พบปญหาภายใน
ทีมงานเองดวยเชนกัน คอื ขาดรูปแบบการทาํงานที่เหมาะสม 
 เอกสารประกอบการสัมมนา เร่ืองการพัฒนาระบบ HACCP อยางมีประสิทธิภาพ (2545)   
ปญหา ขอบกพรอง และความสําเร็จของระบบ HACCP  

1. ปญหาและขอบกพรอง ที่พบอาจสรุปเปนภาพรวมไดวาเกิดจาก 2 ดาน คือ 
 1.1)  ดานโครงสรางและความเขาใจระบบ  ไดแก การขาดความรวมมือของผูบริหาร
ระดับสูง ที่มีอํานาจตัดสินใจ  ขาดเงินทุน  และ ขาดแคลนบุคลากร (HACCP Team) 
 1.2)     ดานระบบ HACCP  อันเกดิจาก   ความลมเหลวของ โปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน
(Prerequisite Program)   และ HACCP Plan ไมสมบูรณ หรือไมเปนไปตามหลักการ เชน การระบุ
อันตรายไมครบ  กําหนด CCP มากเกินไป  กําหนด Critical limit ไมเหมาะสม ไมมีการตรวจสอบ 
Critical limit   ไมมกีารสอบเทียบอุปกรณ เครื่องมือวดั  กําหนดการตรวจติดตามไมครบถวนหรือ
กําหนดไมตรง Critical limit ที่กําหนด    กําหนดวิธีการแกไข (Corrective action ) ไมเหมาะสม
หรือไมครบถวน  ขาดการทวนสอบระบบ 
      2.  สรุปความสําเร็จ      ความสําเร็จของระบบขึ้นอยูกับ  ความสมบูรณของกลไกตางๆ  และ
เปาหมายที่ตั้งไวเพื่อพฒันาใหการผลิตอาหาร มีความปลอดภัยอยางแทจริง ซ่ึงตองมีความสมบูรณ
ทั้งดาน โครงสราง ความเขาใจระบบ  และการนําระบบไปปฏิบัติจริง (Implement)  
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