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ประเภทของการผลติอาหาร กบั การจดัการความเส ีย่ง  

เนือ่งจากแตล่ะองคก์ร มคีวามเสีย่งในกระบวนการผลติไมเ่ทา่กนั ระบบการจัดการแตล่ะองคก์รจงึตา่งกนั มี
ความเขม้งวดทีไ่มเ่หมอืนกนั ผูท้ีเ่ป็นผูต้รวจประเมนิจําเป็นตอ้งเขา้ใจโดยเฉพาะอยา่งยิง่ ผูต้รวจประเมนิทีทํ่า
การตรวจประเมนิ Supplier Audit ทตีอ้งเขา้ใจวา่ ไมว่า่ในการจัดระบบการจัดการเพือ่ความปลอดภัยดา้น
อาหาร เชน่HACCP, GMP, ISO22000, BRC ทีเ่หมาะสมมปีระสทิธผิลนัน้ ดจูากความเสีย่งดา้นอาหาร และ
กระบวนการผลติเป็นหลัก ซึง่อาจไมเ่หมอืนกบับรษัิทคณุ ดว้ยเหตผุลนีจ้งึจําตอ้งเขา้ใจประเภทของการผลติ
กบั การจัดการความเสยีงดา้นความปลอดภัยในอาหาร 

ระบบ HACCP เป็นระบบทีทํ่าใหเ้กดิการ Focus โดยมกีารวเิคราะหค์วามเสีย่ง เพือ่ใหแ้ตล่ะองคก์รมกีาร
จัดการดา้นความปลอดภัยในอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสมกบั ความเสีย่งของตน คําวา่อยา่งเหมาะสมแปลวา่ 
ปกตแิลว้แตล่ะองคก์รจะม ีความเขม้งวดของ มาตรการควบคมุ ,การเฝ้าตดิตาม , monitoring  / การ 
verify  ทีต่า่งกนั 

ซึง่การทีม่คีวามเสีย่งทีไ่มเ่ทา่กนั ทําใหม้วีธิกีารควบคมุการผลติทีไ่มเ่หมอืนกนั และมกีารจัดประเภท
มาตรการควบคมุทีไ่มเ่หมอืนกนั  (PRP, oPRP และ HACCP Plan )ซึง่การทีม่คีวามเสีย่งทีไ่มเ่ทา่กนั ทําใหม้ี
ความเขม้งวด เครง่ครัด ความเป็นระเบยีบวนัิย ความเร็วในการจัดการ ทีไ่มเ่ทา่กนัซึง่การทีม่คีวามเสีย่งทีไ่ม่
เทา่กนั หากทํามากไปก็เปลอืงทําใหไ้มส่ามารถแขง่ขนัได ้และ หากทํานอ้ยไปก็ไมไ่ดม้คีวามเสีย่ง ดว้ย
เหตผุลนี ้ผูจั้ดทําระบบ ทีป่รกึษา อาจารย ์ผูต้รวจประเมนิ จําเป็นตอ้งเขา้ใจความแตกตา่งของประเภทการ
ผลติอาหาร กอ่นวางระบบ/ตรวจระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร 

ในทีน่ีม้กีารแบง่ประเภท กระบวนการผลติ เป็น 3 ประเภท ตามความเสีย่ง 

ประเภทที ่1.กระบวนการผลติของทา่น มลีักษณะดังนี้ : 

มกีระบวนการฆา่เชือ้ (kill step) เพือ่กําจัด การปนเป้ือนดา้นชวีภาพ หรอื มขีัน้ตอนในการลดระดับสูร่ะดับที่
ปลอดภัยมอีนัตรายในกระบวนการผลติประเภท พรอ้มทาน โดยไมม่กีระบวนการปรงุสกุมมีาตรการควบคมุ 
(control measure) ทีห่ลากหลายมคีวามหลากหลายสตูรการผลติ ทีซ่ ึง่มคีวามเสีย่งตอ่ การปนเป้ือน
อนัตรายทางเคมเีชน่ (e.g. nitrates) หรอืเกดิปัณหาดา้นโภชนาการ (nutritional concerns) หรอืเกดิการ
ปนเป้ือนของสารกอ่ภมูแิพม้วีัตถดุบิทีม่คีวามเสีย่งสงู (e.g. aflatoxin in nuts).ผลติภัณฑใ์นกลุม่ทีผ่ลติ เคย
กอ่ใหเ้กดิปัญหาการเจ็บป่วยจากอาหารอยา่งรนุแรงหากมกีารควบคมุการผลติทีไ่มเ่หมาะสม จะสง่ผลตอ่
ความเสีย่งตอ่การบรโิภคอยา่งรนุแรงกระบวนการผลติของทา่น จําเป็นตอ้งไดรั้บการควบคมุเป็นอยา่งด ีเพือ่
กอ่ใหเ้กดิความปลอดภัยดา้นอาหารตัวอยา่งของกระบวนการผลติ เชน่ 



 QAIC (Thailand) Co., Ltd.   

ความรู้ Knowledge (เผยแพร่) 

หนา้ 2 จาก 3 

-Pasteurization, heat treating, drying, freezing (e.g. dairy , products, processed egg) 
-Thermal processing (e.g. low-acid canned foods) 
-Aseptic processing (e.g. aseptically-packaged low-acid foods) 
-Cooking or drying (e.g. ready-to-eat meat and dairy products) 
-Fermentation or acidification (e.g. meat and dairy products, other acidified or fermented low-
acid foods) 
-Grinding (e.g. meat) 
-Slaughtering 

หากองคก์รทา่น จัดเป็นประเภท 1 ทา่นตอ้งมรีะบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร ระดับเขม้งวด เพราะ 
ผลติภัณฑท์ีท่า่นผลติ กระบวนการในการผลติ มคีวามเสีย่งสงู 

ประเภทที ่2 กระบวนการผลติ มคีวามเกีย่วขอ้งกบัอันตราย แตใ่นกระบวนการผลติไมม่กีระบวนการในการ
กําจัดอนัตรายนัน้ๆ และมักไมม่กีระบวนการในการฆา่เชือ้ (Kill Step) แตจ่ะใชว้ธิกีารในการควบคมุสขุอนามัย 
อณุหภมู ิในการป้องกนัไมใ่หม้อีนัตรายดา้นอาหารเพิม่เตมิเขา้สูผ่ลติภัณฑ ์ไมว่า่ อนัตรายดา้นกา◌ย้ภาพ 
ชวีภาพ เคม ี

สําหรับสถานทีผ่ลติอาหารประเภททีส่องนี ้คณุภาพของวัตถดุบิเป็นสิง่ทีสํ่าคัญอยา่งยิง่ในความปลอดภัยดา้น
อาหาร ขององคก์รทีม่กีระบวนการผลติขา้งตน้ 

ตัวอยา่งของกระบวนการผลติประเภทนี ้เชน่ 

Washing, grading, packing (e.g. shell ,eggs)Fresh cutting, modified atmosphere packaging (e.g. 
vegetables)Freezing (e.g. vegetables)Cutting (e.g. butter, cheese)Cold packing (e.g. cheese) 

ผลติภัณฑใ์นกลุม่นี ้อนัตรายดา้นอาหารทีเ่กดิขึน้ เพิม่ขึน้ มักเกดิจากการจัดเก็บ การสมัผัส เมือ่มคีวามเสีย่ง
ก็ตอ้งลดความเสีย่งนัน้ๆ  แตไ่มว่า่อยา่งไรเมือ่เกดิความผดิพลาดมักมผีลกระทบไมม่ากตอ่ผลติภัณฑส์ดุ 
ท ้า่ยในการบรโิภค 

ประเภทที ่3 กระบวนการผลติของทา่นไมเ่พิม่ความเสีย่งโดยตัวกระบวนการเอง หรอืตัวผลติภณัฑเ์อง หรอื
อาจมแีตน่อ้ยมากๆ 

กระบวนการผลติของประเภท 3 นี ้ยกตัวอยา่ง เชน่ 

Thermal processing or aseptic processing (e.g.high-acid foods)Maple products processing 
(includes maple syrup producers and processors)Honey processingFreezing, drying, packaging 
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(e.g. fruits)Drying, packaging (e.g. vegetables)Registered storages (e.g. dry storages, freezer 
storages) 

อยา่ลมืวา่ ไมว่า่กระบวนการผลติจะมคีวามเสีย่งมาก หรอืนอ้ย ก็สามารถประยกุตใ์ชร้ะบบจัดการความ
ปลอดภัยดา้นอาหารไดเ้หมอืนกนั แตร่ะบบการจัดการความปลอดภัยดา้นอาหารทีไ่ดจ้ะตา่งกนั เชน่หากทา่น
มกีระบวนการผลติ ประเภทที ่1 ทา่นตอ้งมรีะบบ GMP/HACCP/ISO22000/BRC อยา่งเขม้งวดและเขม้แข็ง 

ผูต้รวจประเมนิตอ้งเขา้ใจ 
และอาจตอ้งใชคํ้าวา่ตอ้งพยายามทําความเขา้ใจ 
ทา่นอาจสามารถสัง่ใหผู้ส้ง่มอบทา่น ทําตามใจทีท่า่นตอ้งการ 
ทา่นอาจวจิารณ์วา่มาตรการควบคมุของผูส้ง่มอบทา่นไมด่ ี
ใหแ้กอ้ยา่งนัน้อยา่งนี้ 
โดยทา่นหลงคดิวา่อยา่งนัน้ด ีอยา่งนีถ้กูตอ้ง 
ระวังนะครับ ทา่นอาจเป็นคนๆหนีง่ทีห่ลงด ี
ทีทํ่าสิง่ไมด่ ีโดยไมรู่ต้ัว 
จนเกดิสิง่ทีเ่รยีกวา่ หลงทาง! 
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